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II nous manquait une EncyclopMie viticole d’un oarac- 
tere a la fois technique, scientifique et pratique, suscep¬ 
tible de s’adapter a tous les milieux agricoles, de les 
penetrer tous, et de propager, poi.r leur plus grand pro¬ 
fit, les methodes, les precedes de culture de la vigno 
qu^au lendemain de la crise phylloxerique, — ou hii fai- 
sant cortege, — I’experience a definitiveraent consacres. 
Cette lacune va Mre combiee. 

Une telle oeuvre, pmbrassant I’ensemble des con- 
naissances utiles a quiconque s’interesse aux choses de 
la viticulture, exige des vues larges et claires, un sens 
tres net des possibilites de I’heure presente : on concoit 
qu’elle ait tente un realisateur comme est M. Bailliere, 
toujours attentif a accroitre le domaine des publications 
agricoles et a Pertrichir par de nouvelles acquisitions. 

Voici, en effet, que, grace a lui, parait sous la direc¬ 
tion d’un ingenieur agronome des plus distingues, M. Mas- 
signon, le premier volume de VEncyclopedie viticole ; 
les autres suivront de pres. On ne peut qu’applaudir a 
I’esprit qui, apres I’avoir inspiree, preside a son execution. 

President du Syndicat des Viticulteurs de PAnjou, 
praticien emerite, M. Massignon appartient a cette lignee 
de viticulteurs angevins, chez qui Pamour de la vigne et 
du vin est comme la plus noble et la plus precieuse des 
traditions ancestrales. G’est cet amour passionne de ia 
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vigne et du vin, cette attirance innee vers la viticulture, 
partages a un egal degre par la population tout entiere, 
qui rend si attachante, si prenante, la visite du vignoble 
de rAnjou, J’en ai, pour ma part, garde une impression 
ineffagable, confirmee plus profondement encore par 
chacune de mes excursions dans ce pays. Quelle bonne 
fortune, il est vrai, fut la mienne que d’y avoir, des le 
debut en 1895, pour guide et pour magister, un homme 
dont la inemoire est demeuree vivante chez tons ceux 
qui Tout approche et connu, «le pere Bouchard ». 

Delicieusement epicurien, rabelaisien de « haulte 
graisse et de gai sgavoir», conteur intarissable, d’une 
erudition tres vaste et tres sure, le Bouchard etait le 
mieux fait pour faire sentir et comprendre les beautes de 
TAnjou ; il etait le plus charmant compagnon de route 
qui se put imaginer. Parcourir avec lui les coteaux du 
Layon ou les cotes de la Loire, en deguster les produits 
etaient un veritable regal en meme temps qu’une admi¬ 
rable le^on de choses. Je Pavais a mes cotes, lors de ma 
premiere conference a Saumur, ou il dirigeait avec un 
soin jaloux les magnifiques collections ampelographiques 
de cette ville. Il fut I’apdtre de la vigne americaine et, 
avec Daigniere, Pinfatigable pionnier de la reconstitution. 

I^Ieve a semblable ecole, nourri de tels exemples, de tels 
enseignements dont lee resultats parlaient si haut, 
M. Massignon, en verite, a de qui tenir. Enfant, lui aussi, 
de cette terre d’Anjou, si harmonieuse et si douce qu’ii 
est impossible de la connaitre sans I’aimer, il possede a 
un haut degre les qualites necessaires pour mener a bonne 
fm la tache qui lui a ete confiee. Les collaborateurs dont 
il a su s’entourer sont de ceux dont le passe, la situation, 
les ecrits ont dej4 marque aux yeux de tous la grande 
competence et la valeur professionnelle, tels notamment, 
— pour ne citer que ceux-14 entre beaucoup d’autres, — 
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les Paul Marsais, les Raymond Brunet, les Ilommel, les 
Lebrun, les Moreau et Vinet. De tels noms parlent d’eux- 
memes assez haut pour qu’il soil aise de prevoir et de 
predire ce que sera dans sa pleine lumiere — cette 
Encyclopedie viticole a laquelle M. Massignon aura atta* 
che son nom. Nul doute que le succes ne reponde a. son 
attente. 

Nous allons, ainsi, voir defiler une fois encore, et 
sous une forme nouvelle, le tableau de nos diverses 
regions viticbles : Bourgogne, Bordelais, Champagne, 
Anjou, Touraine, Midi, etc., incomparables joyaux de 
notre couronne viticole, source de notre universelle 
renommee, — depuis le vignoble d’Alsace, abrite et 
comme blotti sous la ligne bleue des Vosges, jusqu’au 
vignoble de I’Algerie, epanoui comme par miracle sur 
cette terre d’Afrique ou la France, heritiere du genie de 
Rome, a ressuscite et fait revivre les bienfaits de la 
civilisation latine. Rejouissons-nous de cette perspective, 
et remercions ceux qui ont voulu nous en menager le bene¬ 
fice : en forgeant cette Encyclopedie viticole, dont |e suis 
heureux de saluer la naissance, MM. Massignon et Bail- 
liere se sont montres des ouvriers diligents, de bons 
serviteurs de la viticulture frangaise, puisqu’ils vont per- 
mettre 4 tous de la mieux connaitre, et, en etendant son 
rayonnement, de propager les progres de tous ordres qiie, 
depuis plus d’un demi-siecle, elle n’a cesse de realiser. 

Pros»*er Gervais, 
de VAcademie d""Ai^riciilture. 


























































































































































































































































































































































I.A CULTUKE DE I.A VIGNE 
[IANS I.ES CIIAHEM'EvS 

ET LA PRODUCTION DU COOXAC 


LE VIGNOBLE DES CHARENTES 
AUTREFOIS ET AUJOURD'HUI 

Le vignoble charentais s’etend principalement siir los 
anciennes provinces de rAngoumois, de la Saintonge et de 
I’Aunis qui ont forme les departements de la Gharente et de 
la Gharente-1nferieure. La reputation de cette region tient. 
surtout, au point de vue viticole, a la production du Cognac, 
eau-de-vie de grande qualite obtenue par la distillation des 
vins blancs recoltes dans les divers crus delimites. 

Sans vouloir ici faire un historique complet de la culture 
de la vigne en honneur dans le pays des I’antiquite, nous rap- 
pellerons certains faits ou evenements dignes d’interet. 

D6s le debut du xiii® si^cle, les vins des Gharentes etaient 
renommes et grace a leurs qualites, leur tenue et leur faculte 
de conservation, donnaient lieu aun commerce d’exportation. 

Jean sans Terre, roi d’Angleterre, accordait en 1205 aux 
Rochelais « plusieurs grandes et amples franchises pour le 
commerce et traficq de leurs vins»; ceux-ci etaient consommes 
jusque dans le Nord de TEurope ainsi qu’en temoigne le poenie 
d’Henri d’Andely ou le vin de la Rochelle s’exprime en ces 
termes : « Je repais toute I’Angleterre, les Bretons, Flamands, 
Normands, Ecossais, Irlandais, Norvegiens et Danois et de 
tous ces pays je rapporte de beaux esterlins » (1). 

Des vins des Gharentes allaient mSme jusqu*a figurer sur 

(1) La phipart de ces citations 'et narrations de fails ancietis 
ont ete emprunt«.'es a I'ouvrage de M. Ravaz,/c Pays da Cog/icio, ecrit 
avec la collat>oraUon de M. A, Vivier pour la partie comincrciale 
(impriinerie Cocjuentard, Anfroul^mel, 
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la tabledes rois : une lettre de Philippe lli.roi de France, rap- 
pelle en 1280 i ^Idouard d^Angleterre un paiement a effectuer 
a un bourgeois de la Rochelle pour trente-deux tonneaux de 
vin jadis fournis a Henri 111, roi d’Angleterre (1). 

En 1629, Olivier de Serres plagait les vins d’Aunis parmi 
les meilleurs vins blancs. 

A cette epoque un trafic assez important se faisait avec les 
Hollandais dont les vaisseaux reinontaient la Gharente jus- 
qu’a Cognac : les vins des Borderies ne sufflsant plus aux 
demandes, on etendit les plantations sur la rive gauche de la 
Gharente ; il s’en suivit une augmentation de la production 
qui devint assez considerable et c’est alors que pour conserver 
le vin on eut I’idee de le distiller. Ne dit-on pas ainsi qu’a 
Torigine le beurre et le fromage furent inventes pour conserver 
le lait? L*eau-de-vie melangee a Feau constituait un breuvage 
dont les qualites etaient comparables a celles du vin. 

De ce qui precede, nous pouvons retirer Tindication que le 
sol charentais est susceptible de produire de grands vins de 
table avec des cepages, un mode de culture et une vinification 
appropries, 

En 1712, I’ingenieur Masse ecrit que le moindre paysan un 
peu aise fait «bruler » son vin ; et il ajoute: «le vin recolte 
est plus propre en general pour Feau-de-vie que pour boire ». 
Sans doute en quatre-vingts ans avait-on modi fie Fencepage- 
ment ainsi que certaines pratiques viticoles. 

Mais deja en 1643 s’etait fondee a Cognac la premiere mai- 
son de commerce, suivie de pr6s par diverses autres, et Fex- 
portation des eaux-de-vie remplacait vers les principaux pays 
d’Europe Fexportation du vin ; en meme temps que le trafic 
avec les diverses provinces de France presentait une grande 
importance. 

En 1640 fut applique le premier impot: c’etait « un droit 
de barrage de 10 sols par muid ». 

La concurrence aux eaux-de-vie de Cognac commen^a i 
s’exercer, notamment avec les rhums et les tafias, et une decla” 
ration royaie supprimait en 1713 Fintroduction de ces derniers. 


(1} LsLlres cle la c llscLion de M. Ghampollio.i-Fii^eac, 
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Diverses regions frangaises, le Languedoc, notamment, 
; avaient ete amenees 4 entreprendre la distillation surtout 
(> par suite de droits interieurs de circulation tres eleves sur les 
^ vins. Enfm I’Espagne, la Catalogne produisaient aussi des 
eaux-de-vie dont certaines venaient parfois a Cognac se me- 
^ langer aux eaux-de-vie du pays. A la suite de ces fraudes, 
, un mecontentement s’etant manifeste parmi les vignerons, 

• plusieurs negociants publierent une declaration par laquelle 
ils s’engageaient sur Thonneur a ne vendre que des produits 

*• 

if recol tes dans la region, 

I 

Le vignoble s’etant considerablement accru etait menace 
d’une crise de surproduction, aussi le 5 juin 1731 un arret 
du roi interdisait de faire aucune nouvelle plantation de vignes 
sans Tautorisation des in tend ants du royaume. 
i Plus tard, pour faciiiter le commerce, le roi exempta en 
1784 le vin et les eaux-de-vie de droits de sortie, sauf un 

• faible droit de « 5 sols par muid d’eau-de-vie de 36 veltes ». 

Apr^s la crise consecutive a la Revolution, le commerce 
. se raniraa peu k peu, libere de nombreuses entraves fiscales ; 
il traversa ensuite, avec des fortunes un peu diverse mais gene- 
rale ment assez favorables, les periodes suivantes, et plus tard, 

• I’exportation devint considerable, notamment vers TAngle- 
' terre libre-echangiste, et le traite de commerce avec ce pays 

mar qua bientot Papogee de la prosperite de la region viticole 
charentaise. 

C’est alors que le phylloxera apparut. 

LMnvasion phylloxerique. 

II existait vers 1875 dans les deux Gharentes, d’apres les 
statistiques du ministere de PAgriculture, 266 000 hectares 
*• de vignes en production, surface plus que triple de celle d’au- 
jourd’hui. La recolte, toujours assez variable comme partout, 
pouvaitetre evaluee en moyennea 8 ou 9 millions d’hectolitres, 
ce qui indique une production d’environ 32 hectolitres a 
I’hectare qui n’est guere inferieure au rendement moyen qu’on 
obtient de nos jours. Si Pon nedisposait pasd’instruments de 
culture perfectionnes, si les engrais chimiques etaient incon- 
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nus, si les cepages les plus productifs acUiellement etaient 
peu utilises, on ignoralt la plupart des maladies cryptoga- 
miques ainsi que de nombreux insectes ampelophages dont les 
ravages ont ete parfois considerables au cours des dernieres 
annees, 

En outre, des indications d’une statistique commerciale, 
on pent concliire que la quantile d’eau-de-vie produite etait 
environ quadruple de celle d’aujourd’hui. 

(An voit ainsi que ^importance de la production actuelle 

des Gharenles est faible par rapport a ce qu’elle fut avant la 

periode d’inA-asion phylloxerique, mais on ne doit pas manqu^r 

de souligner le fait que, suivant certaines evaluations, plus de 

la moitie du Cognac obtenu au cours des vingt annees prece- 

dant le desastre serait restee emmagasinee dans les chais des 

recoltants ou des commergants, et si la disparition du vignoble 

■ 

ne s’etait pas produite, il aurait fallu trouver rapidement des 
debouches noiiveaux, sinon on serait alle au devant d’une crise 
terrible de surproduction et de mevente. 

Apres la grande annee de 1875, des laches phylloxeriques 
apparurent lors de-l’ete suivant et le vignoble dans les ter¬ 
rains calcaires commenga a disparaitre en 1877 ; le chilTre 
de la production tomba de 8 ou 9 millions d’hectolitres a 
463 000 hectolitres dans les deux departements, apres avoir 
ete de 14 millions en 1875. 

Ce fut la ruine dans le pays : voici d’ailleurs le tableau que 
travail M. A. Verneuil, rapporteur du jury du Concours de la 
Prime d’llonneurde la Charenteen 1893: (the departement 
traverse une crise particulierement longue et cruelle. La trop 
rapide disparition des vignes qu’aucune autre culture vrai- 
ment remuiieratrice ne saurait rernplacer, a laisse tons ses 
habitants, ceux de la campagne et par contre-coup ceux des 
villes, dans une situation souvent voisine de la gene. 

« II leur a fallu vivre sur les economies du passe, et cela 
s’epuise vite. Dans certaines communes le nombre des habi¬ 
tants, des travaitleurs a notablement diniinue ; ils ont du 
aller cherclier plus loin le travail que la terre sans vignes ne 
pouvait plus leur donner en Charente. Cette emigration a snr- 
toiit ete sensible dans les communes autrefois les plus riches, 
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celles oil la vigne avail absorbe ie sol et ses habitants au point 
qu’on n’y connaissait pas les autres cultures. 

« Devant la mort du vignoble cependant il fallait agir- 
Les terres etaient invendables, il eut fallu les donner pour 
Irouver preneur. Quelques proprietaires ne pouvant tirer 
aucun parti de domaines oii ils n’habitaient meme pas et 
incapables de les cultiver eux-memes ou de les faire cultiver 
avec fruit, les ont abandonnes a rinculture, attendant des 
temps meilleurs... 

«Ce qu’il fallait, c’etait refaire les anciens vignobles, c’etait 
la le seul moyen de sortir de cette periode de misere. » 


La reconstitution. 


f 


f 


w 
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Apres bien des tMonnements, des essais de lutte par des 
produits insecticides, on entra dans la voie de I’utilisalion 
des porte-grelTes americains ; niais les premiers cepages intro- 
duits mouraient dans les sols calcaires, la ou Timportance du 
vignoble et la qualite des produits etaient les plus grandes. 
Dix annees s’etaient ecoulees depuis I’apparition de Tinsecte 
qu'e Ton ne disposait encore d^aucun porte-grefle a la fois 
resistant au phylloxera et au calcaire, G’est en 1887 a la suite 
d’un vceu emis par le « Gomite centra! d’etudes et de vigi¬ 
lance » de la Charente-Inferieure et dont M. A. Verneuil etait 
I’auteur, vceu appuye par les Gonseils generaux des deux depar- 
ternents, que fut decide par le ministere de rAgriculture Ten- 
voi en Amerique d’une mission dont fut charge M. Pierre 
Viala «afin d’y rechercher les cepages pous^ant vegeter en 
terrain calcaire et marneux » (1). 

Le resultat decette mission a ete la multiplication en Charente 
du Berlandieri dont les hybrides et notamment le Ghasselas 
>: Berlandieri 41 B. de Millardet et de Grasset ont servi a 
ivconstituer une grande partie de la Champagne. 

Ainsi, grace aiix efforts de savants erninents auxquels 
on ne saurait trop rendre hornniage, de M. Viala, de M. Ravaz, 


(1) Une Mission viticole en Amerique, par P. Viala (1889) ; librai- 
ries Camille Goulet, a Montpellier, et G. Masson, a Paris. 
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alors directeur de la Station viticole de Cognac et qui eut pour 
successeur M. Guillon, inspecteur general de rAgriculture, 
grace a ceux de professeurs, d^hybrideurs... tels que MM. Gou- 
derc et Millardet qui etablirent des champs d’experiences 
dans la region, et aussi a ceux des meilleurs viticulteurs cha- 
rentais, on est arrive 4 doter le pays de porte-greffes convenant 
aux diverses natures de sol, et la reconstitution commenga 
assez activement: en 1900 la production s’elevait deja a 
plus de 2 millions d’hectolitres. 

Cette action a ete encouragee et soutenue par certaines 
grandes maisons de commerce de Cognac dont c’etait peut-etre 
Uinteret bien compris, mais qui ont apporte neanmoins une 
aide trfes efficace ^ la reconstitution. 

Celle-ci, loin d’etre aujourd’hui totale, comme nous I’avons 
dit, fut surtout importante dans la Grande Champagne de 

Cognac ; mais en de nombreux points, et particuli^rement 

* 

dans les crus eloignes et dans la partie jurassique ou les sols 
etaient souvent, d’ailleurs, les plus maigres» la culture de la 
vigne a ete remplacee, dans une certaine mesure, par celle des 
cereales et des prairies artificielles, de la luzerne surtout. On a 
pu ainsi, grace a ces prairies, entretenir un betail assez nom¬ 
breux, compose principalement de vaches laitiferes dont le lait 
est traite dans des laiteries-beurreries cooperatives. De la 
pour I’agriculture est resulte, par le fumier produit, par I’enri- 
chissement du sol en azote consecutif a la culture de la legu- 
mineuse, une amelioration des rendements des diverses re- 
coltes ; et avec I’emploi des engrais chimiques, on a pu arriver 

obtenir 4es resultats satisfaisants dans des terres de valeur 

4 

souvent mediocre. 

Ainsi en diverses regions ou la vigne dominait jadis, on fut 
amen^ k faire de la polycullure, mais il n’en reste pas moins 
vrai que souvent le vignoble, par les soins qu’il necessite, 
I’importance dii produit brut qu’ilfest susceptible de donner, 
absorbe la majeure partie de I’activite de ragriculteur cha- 
rentals. 

En reconstituant leurs vignobles, les viticulteurs profltant 
des lemons du passe ont cherche plus qu’autrefois un double 
debouche pour les vins: la consummation de table et la distil- 





Un ^rand vignoble charontais. 
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lation pour la production du Cognac : Ton a, dans ce but, mo- 
difie I’encepageraent, restreint lesplantations de « FolleBlan¬ 
che », variete sensible a la pourriture grise et fournissant un 
vin tro[t sou vent acide et Ton a, par contre, augmente les sur¬ 
faces consacrees au « Saint-Emilion » et au « Colombar » qui 
donnent un rendement plus eleve et un vin de meilleure qua- 
lile, surtout pour ce qui est du Colombar, 

Les viticulteurs charentais, ayant, si Ton peut dire, double 
corde a leur arc, semblent done bien placfe pour resister aux 
crises de mevente assez frequentes dans Thistoire de la viti¬ 
culture ; si Ton songe surtout que le Cognac est un produit 
qui s’anieliore en vieillissant, tout en augnientant de prix, 
facile a ioger sous un faible volume et ne necessitant qu’un 
minimum de surveillance pour sa conservation; e’est un capi¬ 
tal qui ne « dort » pas, car il vieiit s’y ajouter regulierement les 
inlerets, mais il faut evidemment pouvoir attendre et saisir 
le moment favorable pour la vente. 

IIVIPORTANCE DE LA PRODUCTION VINICOLE 

DANS LES CHARENTES 

« 

Nous resumons dans les tableaux suivants des renseigne- 
meats statistiques sur les recoltes vinicoles au cours des dix 
dernieres annees. 

I. — Departement de la Giiarente. 

La surface du vigiwble en production etait avant 1914 
approximativement de 24 000 hectares ; on peut done cons- 
tater un accroissement de superftcie en Charente de pres de 
4 000 hectares depuis cette «3poque. 

Cette augmentation est d’ailleurs irreguliere ; on remarque 
un maximum en 1924, annee ou les plantations, faites vers 
1919, lorsque les cours des vins s’etaient releves, sont entrees 
eii production ; et depuis lors il y a eu sensiblement maintien 
des superficies, avec tendance- actuelle k raccroissement. 

Toutefois, d’aprSs la statistique agricole, on constate, sur¬ 
tout depuis 1924, que la surface des jeunes vignes non encore 
en production s’accroit, Fecart etant de 2 000 hectares envi* 
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ron entre les chiffres de 1924 et de 1927 ; cela devra se traduire 
par une augmentation des vignes en rapport; mais il faut aussi 
observer que de nombreux vignobles datant du debut de la 
periode de reconstitution doivent etre arraches et remplaces 
par des plantations nouvelles, operation qui est en cours 
d’execution. 


i 

i 

i 

f 

I 




I 

r 
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Les rendements, de 35 hectolitres 4 Thectare en moyenne, 
ont oscille au cours des dernieres recoltes de 56*^1,6 dans I’an- 
nee exceptionnelle de 1922, ou.ils furent meme superieurs a 
ceux de 1875, k 20 hectolitres en 1926. 


J 

A.xt^kes. 

Surface 
des vigiies i 
en 

prod lie lion. I 

Qr \ .NTlTEt> 
tie viiis 
!f'CO lies ( 1 ). 

R F. D K * 

M E N T 

a 

riia. 

1 > E C H E 

nioyeii ‘ 
des vins. 

I 

Hectares. 

Hectolitres. 

Hectolitres. 

1 

r 1 q 1 Q 

1 "i J. v 

24 379 ^ ' 

730 934 

30 

8 ",2 1 

iy 20 . 

24 557 

854 431 1 

o 1 jO 

8",5 1 

' 1921 . 

24 300 

704 102 

29 

9“,7 1 

1 iaoi> 

1 hf'-' M 9 n 9 * <§ m i ■-« 

25 723 

1 456 380 

56,6 ' 

8«,4 1 

1923 . 

2 i> 030 - 

1 136 786 

42,6 

80,8 1 

1924 . . 

27 350 

1 040 210 

38,3 

80,7 1 

1925 . 

27 100 

838 537 

31 

70,6 1 

1926 

1 V \jr 

26 270 

525 010 

1 20 

90,4 1 

1927 .. . 

1 27 183 

929 558 

34 

"0 q 1 

. 1928 . 

27 974 

9 Si)' 561 

34 

lOo ( 2 ) II 

1 Mo VO line des 

i 10 aniWes.... 

1 

26 146 

917 551 

1 

35 

80,6 1 

( 1 ) Y cinitriscelles iie li"uran 

t pas dans les dtk:lai"ilifia.s de recalle. || 

, ( 2 ) Chi lire api>roxiinatif. 





C’est done presque dans la proportion de 1 a 3 
que la moyenne de la recolte a varie dans la periode 
consideree. 

En 1910, annee humide ou le mildiou avait enormement 
sevi, le rendement n’avait pas depasse pour Tensemble du 
departement 7 hectolitres k Thectare. 

Priotox. — La culture de la vigne dans les Charentes. 2 
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II* — Departemext de la Gh arente-Inferieure. 


La surface du vignoble de la Charente-Inferieure s’est main- 
tenue sensiblement constante et comparable a ce qu’elle 
etait avant la guerre ; avec une tendance a la diminution 
actuellement. 

Les rendements, de 32‘^i,4 en moyenne k I’hectare, ont eU 
de 52 hectolitres en 1022 pour tomber a 19 hectolitres en 1926 
pour I’ensemhle du deparlement; ils etaient en 1910 de 
7 hectolitres a I’hectare et de 9 hectolitres en 1915 ; ils pre- 
sentent assez pen de differences avec ceux de la Charente et 
ont varie dans les memes proportions. Le degre moyen est 
comparable- 


Anxeks, 

'k 

Surface 
des vignes 
“ti produrlion. 

Quaktites 
de vins 
r^coltes (2). 

Rende- 

M E NT 1 

a riia. 

1 1919 . 

1 1920 

1 1921 .... 

Hectifires. 

50 678 
'49 703 

50 000 (1) 

50 500 (1) 

50 780 

50 800 

51 120 

50 940 

50 000 (1) 

48 515 

Hectolitres. 

1 804 765 

1 559 224 

1 056 278 

2 627 101 

2 201 904 

1 892 896 

1 398 863 

985 900 

1 321 440 

1 483 707 

Hectol. 

35,6 

31.3 

21,1 

43.3 

37.2 

27.3 

19.3 

26.4 i 

30.5 ; 

i 1922 . 

1923 .. 

1924. 

j 1925. 

1 1926 . 

1 1927 
ii 

I Moyenne des 10 annees.. 

60 303 

1 633 207 

. 32,4 

1 Defjre inoyeti des vins ; 8”.5. 

j (t) Ghiffres approxiinalifs. ■ 

1 (2) Y comprts cedes ne figurant pas dans les declarations de 

1 r^colte. 


En resumey dans les Gharentes, la moyenne des anodes -de 
1919 a 1928 ihdique une production annuelle de 2 550 700 hec¬ 
tolitres de vin, ce qui represente un rendement moyen de 
33^h4 a I’hectare. 
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1 II est a observer que la Charente possede actuellement une 
surface en vignes egale k 37 p. 100 environ du vignoble des 
deux departements et qu’elle produit pres de 39 p. 100 de la 
recolte totale. 

La superficie acluelle de tout le vignoble charentaiS: etant 
76 500 hectares environ, represente 5 p, 100 de la surface 
j totale du vignoble fran^ais evaluee 5 1 524 750 hectares en 
1926. 

Les rendements charentais sent legerement inferieurs'au 

* rendement moyen de la France. 

ft 

Autres chiffres concernant la production 

viticole de la region. 

' ^ 

' D’une enqu5te approfondie faite en 1925 par les Services- 
agricoles sur la situation du vignoble en Charente, nous 
relevons les quelques donnees suivantes: 


NOMBRE des DIFFERENTS VIGNOBLES PAR CATEGORIES DE 

SURFACE. 


1 Surfaces. 

Da:<s l’ensemble 
du departement 
de la Charente. 

Dans I 

rarrondi^ement. 
de Cognac. 

1 De 0 a 0***,5. 

13 507 vignobles 

1 918 vignobles. 

1 — 0*‘»,5 4 1 hectare. 

5 375 — ! 

1 431 — 

1—14 2 hectares,. 

2 690 

1 213 — 

1 _ 9 Q 

1 018 — - 

563 — . 

1 "■ 3 ^ ^ « r * » 

753 ' — 

480 — 

1 —-5410 —^ .. .. 

431 — 

302 — 

— 10a 15 —_ 

91 — ' 

64 — 

1 — 15 4 20 — .... 

51 — 

41 — 

1 Plus de 20 — .... 

55 — 

47 —' ; 

1 Total 

H A t «' * a n •»*•'»■ 4 « ■' 

H 

23 980 vignobles. 

6 059 vignobles. 'i 


Dans le departement ou la surface declaree est de 26 000 
hectares, I’etendue moyenne d’un vignoble est de 1*^^,05 4 
et dans I’arrondissement de Cognac ou 14 300 hectares 
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etaient occupes par des vignes, Tetendue moyenne possedee 
par un viticulteur est de 4 2**%20. 

La region offre done un exemple frappant de petite culture 
viticole. 

Variations de rendement suivant les viiiculteurs 

d*un m&me canton lors d’une mdme ann6e. 

> 

Dans le canton de Segonzac, centre le plus important de la 
region viticole des Gharentes et ou le rendement moyen k 
rhectare est plus eleve que partout ailleurs, nous relevons 
en 1024, annee superieiire a la moyenne les indications sui¬ 
vant es : 


28 recoltaats out olileiui moinsde 10 hectolitres a Thectare. 


75 — 

— de 10 

a 

15 


— 

104 — 

— — 15 

k 

20 


— 

255 — 

— — 20 

a 

30 


—* 

293 . — 

— — 30 

K 

a 

40 


— 

280 ^ 

— — 40 

m 

a 

50 



257 — 

— — 50 

a 

60 


-- 

129 — 

— — 60 

a 

70 


— 

121 - 

— — 70 

k 

80 


— 

54 — 

— — 80 

t. 

a 

90 


— 

36 — 

— — 90 

a 

100 



16 — 

— plus ( 

ie 

100 


— 


Les chiffres de 30 a 40 hectolitres a I’hectare interessent 
se plus grand nombre de recoltants. 

Les autres cantons du departement presentent des varia¬ 
tions d’ordre comparable ou meme plus accentuees. On voit 
ainsi que la culture dans le pays est loin d’etre partout inten¬ 
sive, meme dans le canton de Segonzac. 
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LA REGION DELIMITEE ET LES CRUS 

DE COGNAC 


Depuis de tres longues annees, les habitudes commerciales • 
et les usages locaux avaient delimite assez nettement le peri- 
m6tre desterritoires ou le produit de distillation des vinsavait 
droit & Tappellation Cognac. Le decret du mai 1909 a gene- 
ralement consacre I’etat de choses anterieur: voici d’apres 
liii quelle est Tetendue de la region delimitee : 

Pour le departement de la Charente ; 

L’arrondisseraent de Cognac et Tarrondissement .de Bar- 
bezieux en entier. 

Dans I’arrondissement d’Angouleme : 

Les premier et deuxieme cantons d’Angouleme ; 

Les cantons de Blanzac, liiersac, Rouillac, Saint-Amant- 
de-Boixe, Villebois-Lavalette, 11 communes du canton de 
Iva Rochefoucauld et 7 communes du canton de Montbron ; 

Dans Parrondissement de Ruffec : 

Toutes les communes du canton d’Aigre ; 

Deux communes du canton de Ruflec; 

Vingt et une communes du canton de Mansle ; 

Sept communes du canton de Villefagnan. 

Pour le departement de la Charente-Inferieure : 

Les^ arrondissements de Rochefort, ^Marennes, Saintes, 
Saint- Jean-d’Angely et Jonzac en entier. 

Dans Farrondissement de La Rochelle : 

Les deux cantons de La Rochelle et ceux de Ars, la Jarrie, 
12 communes du’ canton de CourQon et 3 du canton de 
Marans* 

En outre, le perira^tre de la region delimitee comprend 
dans le departement de la Dordogne, sur les confins de la 
Charente, 7 communes du canton de Saint-Aulaye dans Tar- 
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rondissement de Riberac.la septieme ayant ete admise depuis 
1909. 

Et dans le departement des Deux-Sevres, pr6s de !a limit© 
de la Gharente-Inferieure, 7 communes du canton de Mauze, 
12 du canton de Beauvoir-sur>Niort et une du canton de 
J3rioux-sur-Boutonne/] 

Le pays du Gognac» qui couvre ainsi une etendue superieure 
a 1 100 000 hectares et qui donne des eaux-de-vie iniinita- 
bles, ne les produit pas partout egaleraent parfaites ni avec le 
merne bouquet et la inSme saveur. Ges differences peuven 
s’expliquer surtout par la nature du sol qui est variable 
com me nous le verrons et aussi par le climat et la plus ou 
moins grande proximite de la mer. 

On divise la region delimitee en sept crus principaux : 

La Grande Champagne, appelee quelquefois Fine Cham¬ 
pagne, 

La Petite Champagne, 

Les Borderies, 

Les Fins Bois, 

Les Bons Bois, 

Les Bois Ordinaires, 

Les Bois a Terroir. 

La Grande Cham s’etend al’ouest de la G'aarente 
comprise entiSrement dans rarroniissement de Gegnac, elle 
est limitee au nord par le fleuve qui a donne son noin au depar- 
tement, a I’ouest et au sud par Pun de ses affluents, le Ne. 

G’est une region au relief legerement mouvemente qu 
forme d3 vastss croupes arrondies dont les vignobles couvren 
souvent les pentes. Le sol,de couleur blanc gris&tre, general© 
ment riche en calcaire.est de formation cretaceeainsi que nous 
I’indiquerons plus loin. La vigne, dans ces tarres parfois assez 
profondes, donne de bons rendements et la qualite des eaux 
de-vie y est tout a fait superieure par le bouquet, et surtout 
par le moelleux, le corps et la finesse. 

Cognac, la capital© viticole, et Segonzac au milieu merne d© 
la region sont les centres principaux de production et de tran¬ 
sactions, De tr6s imporlantes maisons de commerce ont leur 




Fig, 3. — Vignobles de Grande Champagne. 
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si^ge a Cognac : « ou les iinmenses chais, sous leurs vieux toils 
noircis, abritent la liqueur au parfum doux el fort.... » 
Des reserves assez considerables s’y trouvent qui font la 
renommee et la puissance de plusieurs marques. 

La presence prolongee de Cognac dans un local peut elre 
assez facilement decelee par le developpement d’une colora¬ 
tion noiratre sur la toiture ; c’est une moisissure speciale 
[torula coniac€fisis)f favorisee par les emanations des eaux-de- 



(Photo A Thuuret.) 


Fig. 4. — Le port de Cognac. 

vie, qui envahit ainsi la surface des tulles et des murs de 
pierre, donnant k certaines parties de la ville un aspect parti- 
culier. 

Disons enfin, en passant, que Cognac, cite de 17 500 habi¬ 
tants ou naquit Frangois renferme des souvenirs lusto- 
riques et off re au visiteur Foccasion d’admirer certains 
vestiges du passe. 

La Petite Champagne, egalement situee sur la rive gauche 
dc la Cliarente, entoure compl^ternent au sud la region prece- 
dente en s’etendant largement sur le departement de la Cha- 
reiite-Inferieure. 
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LA REGION DELLMITEE ET LES CRUS DE COGNAC, 

L’aspect du pays, la nature du sol different assez peu de la 
Grande Champagne et la quallte des eaux-de-vie se rapproche 
assez sensiblenntent de celles de Segorizac. 

Jarnac, au nord des limites du cru et situe dans les « Fins 
Bois », est une localite irnportante au point de vue commercial. 
Ghateauneuf, ainsi que Barbezieux, petite ville assez pros- 



A, Th'urtrt.) 

Fig, 5, — Le port de Jarnac. 


pere au sud de la region, sont aussi des centres de commerce 
et de production. 

En Charente-Inferieure, la Champagne d’Archiac est re- 
nommee pour la valeur du Cognac que I’on y obtient. Gilons 
encore Jonzac et Pons dans les « Fins Bois », et en bordure de 
la Petite Champagne. 

Les Borderies constituent une petite region sur la rive 
droitedela Charente au nord-ouestde Cognac; neuf communes, 
dont deux de la Charente-Inferieure, concourent a sa for¬ 
mation. La nature du sol,ou les roches calcaires sont freqiiem- 
ment recouvertes de depots argilo-siliceux, donne aux Bor¬ 
deries un cachet particulier qui les fait contraster assez nette- 
ment avec les pays voisins. 


) 
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Les eaux-de-vie parfumees et moelleuses y sont d’une tres 
grande valeur, mais leurs qualites un peu speciales les distin- 
guent de celles des regions precedentes. 

Les Fins Bois entourentcomplMementles troiscrus dont 
nous venons de parler, en s^etendant surtout vers le Nord 
et I’Est. Ils comprennent diverses regions natureiles : des ter¬ 
rains cretac^s vers le sud, reconverts parfois. de depots sili- 
ceux ou argileux, les terres argileuses du Pays-Bas dans les 
arrondissements de Cognac et de Saint-Jean-d’Angely, des 
terres argilo-calcaires dites de «groie» au nord. 

On rattache de plus 4 ce cm un ilot de terrain k I’ouest de 
Mirambeau en Charente-Inferieure. 

Plus etendus que les regions precedentes, les Fins Bois 
comprennent des vignobles dont la densite dans i’Angoumois 
va en diminuant lorsqu’on s’eloigne de Cognac. 

La qualite des produits, quelque peu variable dans I’en- 
semble, est tres grande ; et certaines eaux-de-vie des Fins 
Bois rivalisent avec celles des crus precedents, notamment par 
lour bouquet qui est parfois trfes fm et tr6s developpe. 

Parmi les localites principales, citons Angoul^me oil le 
commerce, autrefoisd’une certalne importance, est aujourd’hui 
sensibleinent plus reduit. Cette-ville de 36 000 habitants pos- 
sede des industries assez florissantes et notamment des pape- 
teries. Jadis cite fortifiee, son «plateau» se dresse au-dessus 
de la vallee de la Charente et ses remparts ne constituent plus 
maintenant qu’une belle promenade oil Ton rencontre en les 
suivant la superbe cathedrale romane. 

Mentionnons aussi Blanzac, Hiersac, Rouillac, Aigre ; et 
en Charente-Inferieure : Matha, Burie, ainsi que Saintes et 
Saint-Jean-d’Angely, qui sont tons les deux a la limite du 
cru et dans les Eons Bois. Saintes est une ville ancienne, 
pleine de souvenirs historiques et un centre viticole impor¬ 
tant. 

Les Bans Bois entourent eux-memes les Fins Bois; ils ne 
forment au nord et a Test qu’une bande etroite, et s’agran- 
disseat par con Ire vers Touest ot surtout \*ers le sud. De nature 
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geologique variable comme les Fins Bois, les Bons Bois don- 
iient im Cognac moins «cote» par le commerce. 

Les chefs-lieux de canton de Ghalais^ Brossac, Baignes- 
Sainte-Radegonde en Gharente et ceux de Montendre, Saint- 
Genis, Gemozac, Cozes, Loulay, Aulnay, etc... sont compris 
dans les Bons Bois. 

Les Bois ordinaires forment en Charente-Inferieure une 
bande de terrain orientee sensiblement du siid au nord, allant 
de Royan a Surg^res et comprenant en outre comme agglo¬ 
merations importantes Tonnay-Charente et Aigrefeiiille; les 
eaux-de-vie y sont moins appreciees bien que possMant des 
({ualites certaines. 

Les Bois ^ tei'roir enfin qui s’etendent sur les terrains en 
l>ordure du littoral ainsi que sur les lies de Re et d’Oleron 
produisent des eaux-de-vie qui se placent k la fin de la classi¬ 
fication des crus de Cognac, le voisinage de la mer influe sur 
la qualite des produits obtenus a la distillation, 

Les villes de Marennes, de Rochefort et surtout de La 
Rochelle sont les points les plus importants du littoral. La 
Rochelle, suppleee aujourd’hui par La Pallice, est Fun des 
ports qui de tous temps ont exporte le plus de Cognac vers les 
pays etrangers. G’est aussi une ville remarquable a divers 
points de vue et qui, notamment, par sa situation et ses monu¬ 
ments anciens, est Pune des plus curieuses de la region. 

* 

* 

A la suite de cette etude tr6s sommaire sur les crus de 
la r%ion il est bon d’ajouter que les maisons de commerce 
associent generalement les eaux-de-vie de ces diverses pro¬ 
venances qui apportent chacune d’elles leur bouquet etleurs 
qiialites speciales, donnant ainsi au Cognac son incomparable 
cachet. 

* * 

* 

En dehors de la region viticole proprement dite, au nord- 
est de la Gharente s’etend le Confolentais ; il se rattache par 
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LA REGION D^:LIMITfiE ET LES CRUS DE COGNAC. 

certaines de ses parties au Limousin et contraste nettement 
avec les pays dont nous avons parle. La vigne n’occupe plus 
ici qu’une place assez restreinte, le vignoble qui n’a jamais 
ete important fut, apres sa destruction par le phylloxera, re’ 
constitue surtout par des hybrides producteurs directs qui 
sont bien & leur place dans ces regions de polyculture. 

Gitons, en passant, la faible production de vins gris obtenus 
autour de Confolens, avec descepages frangais precoces, vins 
assez apprecies sur place et dans le Limousin. 








LES CONDITIONS DU MILIEU 
LE SOL ET LE CLIMAT 

Q6ologie et Agrologie. 

* 

Apr^s cet apergu sur I’ensemble de la region viticole cha- 
rentaise, nous aliens etudier les trois facteurs principaux qui 
en rfeglent la production et dont depend d’ailleurs toute viti¬ 
culture: le sol, le climat et les cepages. 

• Au point devue geologique, le d^partement de la Charente 
comprend au nord-est des formations anciennes granitiques 
et cristallophylliennes, prolongement de celles du Limousin et 
auxquelles s’appuient successivement en s’elargissant vers 
Pouest et le nord-ouest des bandes de terrains du Lias, puis du 
Jurassique moyen ou Oolithe et du Jurassique superieur oil 
apparaissent successivement les termes assez complets de ces 
divers etages qui se continuent en Charente-Inferieure. 

Vers les sud des deux departements s’etendent les formations 
cretacees, recouvertes parfois de depots tertiaires siliceux ou 
argileux. 

Les terrains anciens, ainsi que les etages duLiaset du Juras- 
siquo moyen, qui sont generalement caches sous les formations 
argilO'Siliceuses tertiaires, constituent la region non viticole 
qui est dite des « terres froid&s, » par opposition aux « terres 
chaudes » de la partie viticole que composent principalement 
’ les etages du Jurassique superieur et du Cretace. 

Nous distinguerons successivement parmi les diverses 
natures de sol du pays vignoble : les groies, les terres du 
Pays-Bas de Cognac, les terrains cretaces comprenant les 
terres de Champagne, et les sols tertiaires et quaternaires. 

Les groies. — Les sols de a groie», dans la r%ion deli- 
mitee, appartiennent surtout au jurassique superieur : aux 
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etages du Kimmeridgien, du Portlandien et quelque peu aussi 
a celui du Gorallien : ils Torment presque tout© la moitie sep- 
teritrionale du pays viticole dans les deux departements et 
notamment TAunis et une partie de I’Angoumois. Les loca- 
lites de Hiersac, Rouillac, Saint-Amant-de-Boixe, Aigre, et 
en Gharente-Inferieure cedes de Matha, Saint-Jean-d’Angely 
et Surg6res se trouvent sur ces terrains dont une grande sur¬ 
face est comprise dans la r%ion des « Bois ». 

Les terres de groie apparaissent d’une couleur rougeatre 
et sent plus ou moins melangees de nombreux cailloux 
blancs calcaires ; elles olTrent un exemple de formation sur 
place par decalcification partielle. 

Leurs proprietes culturales dependent de la nature de la 
roclie calcaire, souvent plus ou moins marneuse, qui leur a 
<lonne naissance, mais leur profondeur est generalement faible, 
lie depassant pas parfois une dizaine de centimetres et la pro¬ 
portion de cailloux ou d’elements grossiers est assez elevee ; 
e’est dire qu’elles craignent beaucoup la secheresse. 

(Jn trouve cependant, mais plutdt par exception, des sols 
assez profonds avec un pourcentage eleve de terre fine, qui 
.sont alors de bonne constitution. 

Mais d’autre part, les groies reposant sur un sous-sol fissure 
sont essentiellemenl permeables ; elles se ressuient facilement 
a pres une pluie et sont faciles a travailler. La quantite de 
carbonate de chaux est variable suivant la nature de la roche 
calcaire et Uinlensite de la decalcification. On trouve souvent 
to a 20 p. 100 de calcaire et frequemment davantage, merne 
jusqiUa 50 p. lUO et plus dans quelques terrains un peu mar- 
neiix du Kimmeridgien, qui sont alors aussi chlorosants que 

beaucoup de sols de Champagne. 

All point de vue chimique, les groies ont une teneur moyenne 
en elements fertilisants, ou peu inferieure a la moyenne, ainsi 
qu’en temoignent les chiffres suivanls qui representent les 
resultats combines de deux analyses : 

Azote.. 0,95 p. 1 000. 

Acide phosphorique . 1,07 — 

Potasse. .. . ■ 0,94 
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En outre la nitrification s’y fait toujours tres bien et I’usage 
des fumures organiques et du fumier est a la base de leur ame¬ 
lioration. 

On a done affaire ici a des sols generalement plutot pauvres 
dont la destination toute naturelle etait la culture de la vigne ; 
autrefois, elle y occupait, avant la periode d’invasion phylloxo- 



Lig, 8. —- Paysage chareritais. 


rique, une surface notablement plus importante et consti- 
tuait de beaucoup la principale production. On n’a replante 
<]U une faible partie du vignoble dans cette region, ainsi ({tie 
nous Pavons d*ailleurs signale plus haut. 

Les terras du Pays-Bas de Cognac. — L’etage superieur 
du Jurassique: le Purbeckien (ou Portlandien superieur} 
forme dans les Fins Bois la region naturelle dile du Pays-Bas 
de Cognac qui, situee sur la rive .droite de la Charente, com¬ 
mence en pointe dans le canton de Jarnac et s’elargit ensuite 
au nord de Cognac vers la Charente-1nferieure. Le nom de 
,cette region, occupee dans les temps geologiques par un vasLe 

Prjoton, —. La culture de la vigne dans les Charentes. .3 
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lac, lui vient de ce qu’elle forme une sorte de plaine dominee 
vers le nord et le nord-est par les coteaux du Portlandien. 

Les terres y sont de nature geiieralement argileuse on 
marneuse et quelques depots de gypse s’y rencontre nt. De 
couleur souvent grisatre, parfois meme foncee, elles ont 
toutes les proprietes des terres argileuses impermeables; I’eaii 
qui ne s’ecoule pas par suite du manque de pente les rend 
tr6s humides et impraticables pendant la saison d’hiver ; 
alors que pendant la secheresse de I’ete, elles se fissurent 
en se durcissant et deviennent inattaquables aux ins¬ 
truments. Dans ces conditions tres difficiles, Tagriculteur ne 
dispose souvent que d’un faible nombre de jours pour faire 
ses fagons preparatoires; si d’ailleurs le moment a ete bien 
choisi au prinlemps, on peut obtenir un ameublissement sufTi- 
sant. susceptible d’etre maintenu ensuite pendant la saison 
d’ete, pour eviter I’evaporation et laisser I’eau demeurer au 
profit des plantes. 

La vigne, depuis fort longtemps, est cultivee dans le Pays- 
Bas de Cognac ; le sol, plus fertile que celui des groies, permet 
d’obtenir des rendements plus eleves, lorsque les gelees prin- 
lani^res ne viennent pas les reduire. 

Un fait remarquable a signaler est la presence actuelle dans 
ces terrains de vieilles vignes frangaises franches de pied que 
le phylloxera a respectees, L’insecte n’a pu se developper dans 
cette partie du vignoble grSce i la nature du sol et surtout a 
cause de la presence d’eau recouvrant la surface ou se trouvant 
d une profondeur tr^s faible pendant une grande partie de 
I’hiver. On trouve par endroits de vieilles souches centenaires 
et quelques vignobles conduits en gobelets suivant la coutume 
ancienne. 

Les terrains cr^tac^s. — Les etages du Cretace qui 
constituent la 'majeure partie de la moitie meridionale du 
departement de la Charente et qui sont plus etendus encore 
en Charente-Inferieure, formant ainsi la Saintonge et une partie 
de I’Angoumois, donnenl naissance notamment aux sols 
crayeux de la Champagne charentaise. 

Le Cretace de la region a ete divise par le geologue Coquand, 
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auteur d’une tres remarquable description geologique du 
departement de la Gharente datant de_1862, en «craie infe- 
rieure » et « craie superieure ». 



A. Thourct) 

Fig. 9. — Un cep centenaire dans le Pays-Eas. 


La premiere (1), qui s’appuie au nord aux terrains, juras- 

(1) La craie inferieure est snbdivisee par Coquand en Gardonien' 
Larentonien, Angouniien et Provenciert. ’ 
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siques, CO iiiprend, vers la vallee moyenne et inferieure de la 
Charente, les etages du Cenomanien et duTuronien quel’on 
rencontre aussi sur la rive droite de la Seudre. 

Quuiit a la « craie superieure )),elle est representee par I’etage 
dll Senonien et subdivisee par Coquand en Goniacien, Santo- 
iiien, Campanien et Dordonien, ce sont les etages de la craie 
blanche qui donnent par decomposition les sols de Champagne. 

La Craie Inferieure fournit des terrains de nature variable ; 
orgiles, sables et surtout calcaires durs, compacts, donnant 
des groies pierreuses pen profondes et seches ou bien encore 
•des etendues presque infertiles telles que les «chaumes» 
que I’on rencontre ala surface des plateaux au sud-est d’An- 
gouleme et que Ton decouvre du haut de la promenade des 
remparts ; de faibles cours d’eau affluents de la Charente 
out creuse dans les bancs calcaires de petites vallees encaissees 
et pittoresques. ' 

La vigne est cultivee avec plus ou moins de succes dans ces 
sols suivant leur nature et leur situation ; elle couvrait autre¬ 
fois, dans I’Angoumois notamment, une superficie sensible- 
ment plus grande qiUactuellement. 

La Craie Superieure occupe une surface plus importante. 
Le Goniacien donne au sud de Cognac des terres de compo¬ 
sition variable ou dominent les calcaires durs- et qui sont de 
mediocre qualite, 

Le Santonien et le Campanien produisent des craies blanches 
et tendres so dccomposant assez facilement ; ils forment, ce 
dernier etage surtout, les sols de la Grande Champagne et la 
majeure parti e du canton de Segonzac. Les coteaux aux 
sommets arrondis, aux pentes parfois accentuees, sont 
recou verts d’une terre de couleur blanchatre ou grisatre ren- 
fermant quelques cailloux calcaires. La constitution physique 
n’est generalement pas mauvaise malgre la proportion de 
carbonate de chaux souvent elevee que Ton y trouve : cal- 
'caire divise; facilement soluble et tres chloi’osant. On cite des 
teneurs atteignant 40 et parfois memo 60 p. 100. Dans de telles 
conditions de terrain la reconstitution fut particulierement 
difficile'apr^s le phylloxera el elle n’a pu s’operer convenable- 
ment qu’avec des hybrides de Berlandieri. 
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Ce calcaire faisant assez facilement pate avec Teau, rend les 
terres adherentes apres les pluies, ce qui necessite I’emploi de 
bons attelages. 

Les sols de Champagne d’une profondeur souvent moyenne 
craignent bien moins la secheresse que les groies. 

L'analyse chimique revele que ces terrains, manquant 
plus ou moins d’azote et d’acide phosphorique, sont parfois 
assez riches en potasse, ce qui tient a la presence de glauconie 
dans certains calcaires. Voici d*ailleurs les chiffres de deux 
analyses de terres de Champagne, la premiere de Villebois- 
Lavalette, la seconde des environs de Barbezieux: 


Azole . 0,79 p. 1 000. 1,04 p, 1 (iQO 

Acide phosphori(]ue. 0,51 — 0,76 — 

Polasse. 1,16 3,26 — 


Ces sols se pfetent generalement assez bien aux cultures 
diverses. La vigne y donne aussi des rendements plus eleves 
que dans les groies et comme la qualite des eaux-de-vie que 
Ton y obtient est superieure, on voit que cette region est par- 
ticuli^rement favorisee au point de*vue viticole par rapport 
a I’ensemble du pays. 

Les terrraiiis tertiaires. —Les formationstertiaires sent 
represenlees dans les Charentes par des argiles et des sables ; 
certains terrains du Creface ou meme du Jurassique ont ete 
decalcifies et sont classes par quelques geologues dans les 
sols tertiaires. 

La region des Borderies au nord-ouest de Cognac est ainsi 
formee en grande partie de terrains decalcifies attribues par 
Goquand a I’epoque tertiaire. 

Les sols dits de « Varennes » et de « Doucins » en Charente- 
Inferieure, qui renferment des petits cailloux calcaires ou sili* 
ceux, auraient une telle origine ainsi que les « Brizards », 
argiles compactes et difficiles a travailler. 

Les formations tertiaires dans le sud de la region viticole 
recouvrent frequemment les etages du Cretace et elles contras- 
tent nettement par leur vegetation calcifuge de genets, de 
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foug^res, de chataigniers et, par leur aspect, avec les terres 
calcaires environnantes. 

Ges sables, melanges souvent d’argile, portent frequemment 
des bois de pins maritimes qui sont irbs abondants dans le 
sud des arrondissements de Jonzac et de Barbezieux ou com¬ 
mence la region de la Double se prolongeant en Perigord. 

L’age de ces derniers terrains est difficile a determiner et 
certains geologues les classent dans la periode eocene. 

Souvent les sables dominent et le sol est pauvre en tous ele¬ 
ments fertilisants ; parfois ce sont les argiles et la richesse en 
azote et en potasse surtout est plus elevee. 

Voici les chifires d’une analyse d*un sol argilo-siliceux ter- 
tiaire de rarrondissement de Barbezieux : 


Azote. |J,G0 p. 1 000. 

Acide phosphorique. 1,14 — 

Potasse. 1,10 — 


II y avait, avant Tintroduction du phylloxera, relativement 
peu de vignes s'lr ces terrains, ou la qualite des eaux-de- 
vie etait inferieure a celle de la Champagne; mais au debut 
de la reconstitution, comme on ne disposait alors que de porte« 
grelTes tels que le Riparia peu resistants au calcaire et qui depe* 
rissaient rapidement dans la Champagne, on a recherche ces 
sols tertiaires pour les plantations ; et Ton rencontre ga et Ik 
des vignobles generalement uses datant de cette epoque. 

Les terrains guaternaires. —■ Mentionnons enfin les 
terrains d’alluvions que’ Ton trouve plus ou moins deve- 
loppes dans les vallees de toutes les rivieres et qui sont parfois, 
mais plutot exceptionnellement, plantes en vignes, et les sols 
du voisinage du littoral de POcean ou les vignobles sont aussi 
assez rares et classes dans les crus inferieurs. 

f 

Relations entre la nature du sol et la quality 

des eaux-de-vie. 

On voit done ainsi que les crus n’ont pas de limites geo- 
logiques bien precises : 

Tout ce que Ton peut dire.c’est que la Grande et la Petite 
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Champagne sont de la formation de la Graie Superieiire de 
Coquand.' Encore la reciproque n’est-elle pas vraie car la 
Graie Snperieure s’etend aussi sur une partie des autres crus. 

Le geologue Coquand, esprit tres averti, frappe des qiialites 
variables d’eaux-de-vie cotees a des prix dilTerents par le 
commerce suivant leur provenance, voulut trouver FinHuence 
de la geologie sur les divers crus. 

II procoda k des recherches dans Farrondissement de Cognac 
et dans la moitie meridionale du departement de la Charente 
et il arrivait aux conclusions suivantes l 

«Dans Farrondissement de Cognac, les eaux-de-vie 
dites de Grande Champagne proviennent exclusivement des 
couches crayeuses et friables qui constituent Fetage Campa- 
nien, que caracterise si nettement la presence de FOstrea 
Vesicularis. 

« C’est ail meme etage qiFappartiennent les terres blanclies 
des cantons de Blanzac et de Lavalette ainsi que les coteaux 
d’Archiac, d’Echebrune et de Perignac dans le departement 
de la Charente’Inferieure. 

2® « Les eaux-de-vie de Petite Champagne proviennent des 
couches calcaires placees au-dessous de Fetage Campaniqn 
et au-dessus de Fetage Provencien, c’est-a-dire de Fetage San - 
tonien, Dans cette zone qui est beaucoup plus etendue que 
celle dont nous venons de parler, les bancs offrent une pierre 
plus solide, moins crayeuse, mais empruntant, neanmoins, 
quelque chose do la friabilite des bancs campaniens auxquels 
ils passent par nuances insensibles. La roche est en un mot 
moins tulTacee. 

3® « Enlin les eaux-de-vie des Bois proviennent des coteaux 
formes par les calcaires durs a Rudistes ou des champs recon¬ 
verts par les sables et les argiles tertiaires. Si les premiers 
donnent des qualitcs preferables, cela tipnt assurement a la 
presence du principe calcaire qui manque au second.» 

Et le geologue continuait: « Ces principes une fois admis, 
j’etais amene a conclure que la vigne pour produire de bonnes 
eaux-de-vie serait placee dans des conditions d^autant plus 
favorables qu’elle rencontrerait un sol calcaire tres leger et 
friable dans lequel les racines auraient la faculte de penetrer 
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plus facilement... et la question de qualite se traduisait par mie 
question de geologie pure. « 

Ayant fait part a divers viticulteurs et negociants, insiriiits 
et intelligents, de cette opinion, ceux-ci deciderent avec 
Coquand de former une commission de visile qui parcourrait 
les vignobles dans les divers crus en compagnie d’un degus- 
tateur renomme de Cognac. 

En arrivant sur le terrain, Coquand determinait, d’apres sa 
nature geologique, quelle devait etre ia qualite de reau-de-vie, 
puis arrive au chai le degustateur pronongait son jugement. 
Coquand declare quMls n’ont ete Pun et Tautre en desacoord 
pas m§me une seule fois. 

Constatant le developpement de I’etage cainpanien en dehors 
de I’arrondissement de Cognac, vers Barbezieux, Blanzac et 
VilleboiS'Lavalette, Coquand signale aussi son recouvrement 
frequent dans ces regions par des depdts de sables ou d’argiles 
tertiaires, «pays de bois» par excellence, dit-il, ou la vigne s’est 
introduite aussi bien que sur les terres blanches ou de Cli.ani- 
pagne. A la recolte le proprietaire ne distingue pas entre les 
produits de ces deux sols : « qui donnent, T’un, des eaux-de- 
vie de Fine Champagne et I’autre des eaux-de-vie des Bois. 
Aussi quand les esprits de Blanzac et de I’arrondissement 
de Barbezieux sont presentes sur la place de Cognac, le 
palais des degustateurs est presque constamment mis en 
defaut a cause des qualites diverses qui arrivent de ces pro¬ 
venances, et il a ete repu que tout Cognac qui n’aurait pas- 
pour origine la Champagne commerciale de Cognac serait 
repute eau-de-vie des Bois. » 

Pour Coquand «la question de la qualite des eaux-de-vie 
se resout par une formula geologique,» La ou des terrains 
tertiaires apparaissent a cote de’ terrains cretaces : «Faites 
des vendanges geologiques»,conseille-t-il aux viticulteurs pour 
avoir le maximum de qualite. 

Climat. 

Le cUmat des Charentes peut etre rapproche du cUmat 
girondin, du moins en ce qui concerne la region viticole ; ler 
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nord-est de la Cliarente, le Gonfolentais appartient plutdt au 
climat du Massif Central plus rigoureux et plus continental. 

L’Ocean qui, avec la Girondet horde la Gharente-Inferieure 
sur presque toute sa longueur, attenue dans son voisinage les 
variations de temperature et maintient une certaine humidity 
dans Tatmosph^re, 

Les ecarts de temperature observes ne sont generaleinent 
pas tr6s considerables, ainsiquele montrele tableau suivant, 
resultat de constatations faites a Angoiileme a la Station 
d’avertissements agricoles et qui portent sur dix annees {!). 

Temperatures maxima et temperatures minima. 



1918. 

1919. 

1920. 

1921. 

1922. 


, 36® 

36®, 5 

34 ®,6 

36®,6 

35®,3 

.2 i 

\ en aout. 

en aout. 

en juillet. 

en juillet. 

en aotit. 

X 1-, 
cS 

/ 1923. 

1924. 

1925. 

1926. 

1927. 


^ 39®,6 

35®,4 

35®, 4 

36® 

33®,2 


\ en aodt. 

en juillet. 

en aout. 

en aout. 

en aoOt. 

« 

/ 1918. 

1919. 

1920. 

1921. 

1922. 

— 

C 

1 —10®,5 

— 6 ®, 6 

— 15®,3 

— 9° 

.— go 

3 5 

£ c5 

1 en janvier. 

A 

en decern. 

en decern. 

en novem. 

en janvier 


1 1923. 

1924. 

1925. 

1926. 

1927. 

— 

f —5°,3 

— 7®,7 

— 7®,3 

— 8 ® 

— 8 ®,9 


^ en janvier. 

en fevrier. 

eii deoein. 

en janvier* 

en decern. 


Les maxima s’observent en juillet ou en aout et les minima 
principalement en dccembre ou janvier. Les uns et les autres 
sont plus attenues a proximite du littoral* 

Void d’autre part I’indication des temperatures moyennes 
relevees au cours des differents mois de Tannee pendant la 
meme periode de dix ans. 

Temperatures moyennes. 


Janvier. 

6®3 

Juillet..... 

F6vrier. 

7®1 

Aout...... 

^{ars m i** ■* 

806 

Septembre. 

Avril..... 

100,4 

Octobre.., 

Mai. 

t5®,2 

Novembre. 

Juiii. 

17®,4 

Decembre., 


Temperature moyenne de I’annee ; 12°3. 


19<».3 
19 ® 
16®,9 
13® 
7®, 8 
6®,1 


( 1 ) Les autres chifTres iudiques proviennent 6 galera 0 nt de la Station 
d’avertissera^nts d’AugoulSma, les constatations de temperature ont 
6 te faites a 1 “,50 du sol sous abri. 
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Le dim at est caracterise aussi par un assez grand n ombre 
de jours pluvieux ayant varie annuellement a Angouleme 
de 80 k 177 de 1918 a 1927 pour etre de 131 en moyenne. 

On voit d’apr6s le tableau de la page 44 que decembre et 
janvier sont marques par de nombreuses journees pluvieuses, 
ainsi que les mois de printemps, avril surtout. 

Par contre, les jours de pluie sont plutdt rares en ete. 


100 

90 


fin S 



.JanvierFevrierMars Avril Mai Juln Juillet AoDt Sept^'F* Oct'’-* 


Fig. 11. *— Moyenne des hauteurs d’eau de pluie mensuelles 

de 1918 k 1027. 

m 

r La hauteur d’eau tombee, qui est en moyenne de 718 milli- 
metres a Angouleme, est moindre a La Rochelle ou elle est 
parfois estimee a 660^ mais le norabre de jours de pluie y 
\ est souvent plus grand. Ges hauteurs d’eau ont varie a Angou- 
> leme entre 917 millimetres en 1919 et521 millimetres en 1921 
ainsi qu’il est indique page 45. 

' On peut constater que les mois d’avril, decembre et janvier 
donnent les plus grandes hauteurs d’eau, juillet par contre est 
le plus sec. Des orages en aout et surtout en septembre appor- 
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Moyeniie des 10 aanees : 131 jours de pliiip. 
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Moyenne des 10 aniiees ; 718 millimetres. 
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tent au sol une quantite d’eau superieure i celle de 
juillet ou le nombre de jours de pluie n’est pas inferieup. 

Les vents dominants sont generalement ceux du sud-ouest 
(vents de mer ou de bas), qui amenent la pluie avec ceux de 
I’ouest. 

I 

Les vents du nord-ouest (galerne) indiquent souvent un 
temps variable avec des averses. Par centre, ceux du nord ou 
du nord-est (bise) soufllent par beau temps. 

Les vents du sud ou du sud-est (vents d’autin) precurseurs 
d^orages sont assez frequents au cours de Pete et amenent 
parfois la grele qui tombe de preference sur certains points; 
le pays n’est d’ailleurs pas particuli^rement expose a ce fleau. 

En somme, dans la region les hivers sont generalement doux 
et la neige tombe plutot exceptionnellement sans demeurer 
jamais bien longtemps sur le sol, les jours pluvieux sont tr^s 
nombreux et parfois une pluie fine vient a tomber qui pent 
persister pendant deux jours, presque sans cesser. 

Le printemps est pluvieux aussiet lorsque la vigne debourre, 
le sol renferme generalement d’importantes reserves d’eau ; 
cette saison est parfois marquee par des gelees tr6s nuisibles ; 
mais neanmoins Lien que leurs eflets soient tr^s capricieux 
elles constituent en somme un accident peu frequent sauf dans 
les vignobles mal exposes. Nous avons releve dans ce tableau 
les dates des dernieres gelees de printemps et aussi des pre¬ 
mieres gelees d’automne. 


Gelees de printemps et d’automne. 


/ 1918. 1919. 1920. 1921. 1922. 

25 avr. 30 mai 6 avr. 26 avr. ‘31 mars 
. 0 o. — 0»,S. —10,4. 0®. —00,3. 



Date de la 

4 « 1 # 


1923. 1924. 1925.' 1926. 1927. 

15 mai 17 lugirs 30 mars 7 mai 17 av. 
Qo, —10,2. —lo. — Co,2. 
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[ 1918. 

1919. 

1920. 

1921. 

1922. 

Date de la 
premiere gelee 
^ I’automne. 

\ 2 oct. 

11 oct. 

27 oct. 

7 nov. 

26 act. 

) —3°,5. 

— 10,8. 

O®. 

— 10,4. 

— 2“,6.. 

J 1923. 

1924. 

1925. 

1926. 

1927 


f 15 oct. ; 

25 pet. 1 

0 oct. 

20 oct. 

17 oct. 


^ —0^8. 

% ■ 

— 4". 

— 1« 5. 

0,9 


Le mois de juin est generalement assez chaud et s’il vient 
etre pluvieux, comme cela s’est produit certaines annees* 
notamment en 1910 et en 1915 par exemple, le developpement 
des maladies cryptogamiques est favorise. 

Juillet et aout sont ordinairementsecs; quelques orages, 
comme nous venous de le dire, surviennent souvent aussi en 
septembre ; facilitant alors le grossissement des grains de 
raisin et aidant a la maturite dans une certaine mesure, mais 
contribuant egalement k faire developper la pourriture grise 
sur la «folle» et les cepages sensibles a cette affection. 

La saison des vendanges est marquee par un temps variable 
entrecoupe de quelques journees ensoleillees, Certaines annees 
des gelees precoces obligent a hater la cueillette, mais c’est 
I’exception dans les vignobles bien exposes. 

II est 4 remarquer k ce point de vue que les vendanges se 
font souvent assez tardivement, se prolongeant parfois jus- 
qu’k fm octobre et premiers jours de novembre. Cela tient 
k ce que Ton utilise frequemment des cepages de maturite de 
troisifeme epoque, tels que le Saint-Emilion, et dans certains 
cas aussi des porte-greffes tels que le Rupestris du Lot et le 
1202 qui retardent quelque peu la maturite des raisins. 









I 




LES CEPAGES 





I 
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Les cepages les plus couramment cultives dans les Gharentes 
et qui servent surtout a la production du Cognac sont le Saint- 
Emilion, le Golombar et la Folle, tous les trois k raisins blancs. 
Les varietes rouges ne sont utilisees que pour donner des vins 
de table et n’occupentpar rapport aux autres que des surfaces 
tres restreintes. 

■ 

-Nous etudierons quelques-uns de ces cepages. 


Cepages blancs. 


I 

Le Saint-Emilioii. — Si nous coinmengons ainsi a parler 
de oelte variete et non de la vieille Folle blanche, c’est que son 
importance deja preponderante ne cesse de s’accroitre et qu’il 
conslUue la majeure partie des plantations noiivelles. 

Le Saint-Iilmilion {!) est originaire du Midi de la France ou 


on I’appelle I’Ugni blanc. II est reconnaissable a sa puissante 
vegtHation, a son gros bois de taille plein de moelle, a ses feuilles 
larges, duveteuses en dessous, de forme un pen variable, mais 
generalement aux lol)es accuses avec sinus petiolaire parfois 
ferine en 0; enfin ses grappes sont volumineuses, cylindriques 
ou cylindro'coniques assez laches et generalement aileesavec 
des grains roods, de couleiir jaune clair a maturite, passant au 
rose dans les annees tres chaudes de surmaturation lorsqu’ils 
sont exposes au sole!I. 


> 


I 




I '' 


0 

i 


(l) Pourquoi ce nom de Saint-£lmilion fut-il doiine a ce cepage? 
II seiablerait que ceUe denomination provienrie bien de la cel6bre 
localite de la Gironde oil Ton produit des vins rouges renomines; 
on rencontre en elTet, en parcourant cette region, des souches isolees 
de ce cepage ou quelquefois de Blanc de Cadillac dont il est parle 
d’autre part et Ton en melange les raisins aux autres lors de la ven- 
dange, afin de relever I’acidite du vin et de lui donner plus de brillant; 
c’est une pratique qui d’ailleurs ne nuit pas au rendement. 




C . 
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I 
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La faveur donl il joint dans la region se justifie par de nom- 
breux avantages : c’est tout d’abord sa grande production 
jointe a la quaiite excellente des eaux*de-vie qu’il donne ]iar 
distillation. On a cite en Grande Champagne des rendenienis 
de barriqnes et plus au journal, soit 120 hectolitres a 

[• IMiectare, mais c’est la une exception realisee seulement cer- 

* 

f 





r 


nr 



Uii cep de Saiiil-Eiuilion. 


P 

i taines annees sur une etendue reslreinte, et la moitie de ce 
• chiffre representerait encore dans I’ensemble une tres bonne 
; moyenne pour ce cepage. 

Le Cognac obtenu avec le vin de Saint-Ernilion est coinpa- 
■ rable comme bouquet et comme moelleiix a celui produil avec 
la Folle. Le vin renferme toujours une assez forte acidite, 
plus elevee dans les annees de grande production ou de me¬ 
diocre maturite et Ton sait que c’est la une condition favorable 

Prioton. — La culture de la vigne dans les Charentes. 4 
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a la qualite des eaux-de-vie, acides et alcools se combinant 
pour former des ethers elements du bouquet, Le degre alcoo- 
lique du vin, evidemment variable, peut osciller autour de 
8° k 80,5 en moyenne. Lorsque la maturite se fait bien, le 
Saint-fimilion constitue un bon vin de table, 

Les qualiles culturales de ce cepage sont les suivantes : 
il est de debourrement tardif et par suite peu sensible aux 
gelees de printemps, ce qui permet de rutiliser pour la plan¬ 
tation des parties basses des vignobles, 

D’une grande vigueur, il s’accommode de nombreux porte- 
grefTes, Rupestris du Lot, 41 B., 1202, etc,..; ceux-ci doivent 
neanmoins etre assez puissants dans un sol donne pour la 
production de gros bois de taille. Meme sur des porte- 
greffes vigoureux, il ne craint pas trop la coulure, Des maladies 
diverses peuvent atteindre ce cepage, notamment le mildiou 
que favorise sa pousse rapide et sa grande vegetation ; Toidium 
par contre est facilement combattu sur le Saint-!Emilion ; 
la cocliylis et I’eudemis y causent des degats souvent moindres 
qu’a d’autres varietcs a cause de la faible compacite de la 
grappe. 

Si sa maturite est tardive el ne se fait qu’en troisi^me 
epoque, le raisin peut etre garde longtemps sur souche sans 
pouiTir,ce qui est une precieuse qualite, permettant deretarder 
parfois les vendanges sans grand inconvenient; et enfin on 
doit ajouter que la cueillette est largement facilitee par la 
grosseur de la grappe que porto un long pedoncule. 

En somme, le principal defaut de ce cepage est de murir 
tardivement; encore avons-nous dit que ce n’etait qu’un de¬ 
faut relatif pour la production des eaux-de-vie, 

Le Cclowbar. — C’est un cepage d’origine charentaise, 
sensiblement moins fertile que le precedent, mais produisant 
un vin de tres bonne qualite, superieur a ce point de vue au 
vin de Saint-Emilion, et donnant a la distillation d’excel- 
lentes eaux-de-vie, peut-etre plus s6ches et moins fines tou- 
tefois que cclles de Saint-Dmilion ou de Folle blanche. 

Voici quels sont les caracteres exterieurs du Colombar, 
Les feuilles sont peu deconpees, souvent trilobees, bien duve- 
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teuses a la face inferieure et le femllage presente souvent un 
aspect un peu tourmente, le bord des sinus siiperieurs etant 
parfois releve sur le plan du limbe, enfin le sinus petiolairo 
est en V ouvert. La grappe est demi-lache avec un ytedoncule 
assez long qui n*est generalement pas lignifie a maturite. Les 
grains de forme un peu oblongue sont portes par un pedicelle 


1 



Fig. 13. ■— Un cep de Colombar. 


’ au bourrelet assez developpe ; its sont souvcnt d^'une couleur 
■ jaune dore lors de la maturite qui se fait en deuxieme epoqiie 
et ils s’envahissent parfois de pourriture noble lors des au- 
tomnes bien ensoleiiles. 

D un debourrement moyen, ce cepage presente generale¬ 
ment une assez bonne vegetation ; et il convient de le greffcr 
sur un sujet qui ne soit pas lui-meme trop vigoureux; le 
Golombar est plus productif sur 41 B on sur Riparia que sur 
Rupestris du Lol. II est en elTet un peu expose 5 la coulure 
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qui sevit lors de certaines annees ou la fin du printemps est 
froide et humide. 

autre detailt assez serieux est la sensibilite de ce cepage 
a Uoidium : on doit le surveiller a ce point de vue et ne pas 
liii menager les soufrages, surtout au debut de juiilet lorsque 
les grains sont debarrasses de leurs enveloppes fiorales. 

En somine, si le Colombar n’a pas la regularite de produc¬ 
tion du Saint-Emilion il est neanmoins capable de fournir 
de bonnes recoltes d’un vin de qualite, pesant parfois deux 
degres de plus que pour ce dernier cepage ; et il arrive toujours 
^ bien inurir ses fruits sous le climat de la region. 

La Folle blanche. — Ce cepage, tres en favour autrefois 
et qui occupe encore une place assez importante dans le 
vignoble charentais, est beaucoup moins apprecie aujourd’hui 
ou Ton n’en plante pour ainsi dire plus. La principale raison 
de ce discredit est la sensibilite de la Folle a la pourriture 
grise qui Jors des annees humides I’envahit avant maturite; 
cette maladie apparait aussi, comme Ton sait, a la suite des 
attaques de cochylis et d’eudemis dont les vers trouvent dans 
ce cepage auxgrains serres, apellicule fme,leur terrain de pre¬ 
dilection. 

Susceptible de rendements assez eleves, la Folle donne un 
vin generalement acide et convenant moins pour la table que 
ceux des precedentes varietes, mais produisant par contre a 
Ualambic des eaux-de-vie de tres grande fmesse bouquetees 
et moelleuses. 

Les feu il les, a trois ou cinq lobes bien accuses et a sinus 
petiolaire pen ouvert,sont epaisses et tr^s duveteuses a la face 
inferieure ; les grappes moyennes, tr^s compactes et a-grains 
arrondis, sont portees par un pMoncule plutdt court et li- 
gneux ;• elles murissent en deuxieine epoque. 

On distingue parfois dans le pays, suivant surtout la cou- 
leur des grappes a maturite, deux sous-varietes: la Folle 
verte et la Folle jaune, cette derniere est generalement la 
plus appreciee. 

Le cepage est d’un debourrement moyen phi tot hStif, 
ce qui le rend assez sensible aux gelees printani^res, les re- 


# 



pousses etant d’autre part peu fructiferes. II est d’line 
vigueur moyenne et donne souveut des gourmands sur vieux 
bois necessitant iin ebourgeonnage serieux. 

1 



Fig. 14. Un cep de Foiie blanche. 

Les diverses maladies cryptogamiques se developpent sur 
la Folle, mais sans intensite particuli^re notamment en ce qui 
concerne Foidium, assfix Jacile a combattre. Le mildiou et 
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surtout le mildiou de la grappe sont une cause plus frequente 
de diminution des rendements ; sans toutefois produire genera- 
lement d’elTets aussi nefastes qiie la pourriture grise obligeant 
a vendanger quelquefois avant complete rnaturite. 

C^pages secondaires. — Parmi les cepages blancs moins 
repandus que les precedents nous pouvons citer: 

Le Blanc Rame ou Meslier Saint-Frangois qui apris, en Glia- 
rente-Inferieure surtout, une certaine importance; il produit 
abondamment commelaFolle, mais ses grappes a grains legfe- 
rement ovoides et d’un jaune dore a rnaturite redoutent beau- 
coup moins la pourriture grise. Son vin, plutot commun pour 
la table, donne des eaux-de-vie appreciees. 

Le Jurangon blanc, qui se rapproche un peu de la Folle par 
ses caract^res exterieurs, mais dont le port est plus erige et 
le feuillage plus decoupe, possede des grappes a grains serres, 
exposes aussi a la pourriture grise, 

C’est un cepage assez productif donnant un vin compa¬ 
rable a celui de la Folle, mais dont le gout est un peu parti- 
culier. II a Tavantage d’un debourrement tardif et presente 
apr^s les gelees des repousses fertiles. 

Le Blanc de Cadillac^ appele encore « Frontignan » dans la 
region, est assez voisin du Saint-Fimilion par ses caracteres 
exterieurs, bien que ses sarments soient moins gros, plus 
ligneux, ses feuilles de forme irreguliere souvent moins larges 
et plus decoupees. Ses grappes sont d’autre part assez com- 
pactes a grains ronds ou parfois legerement ovoides, se deta- 
chant diflicileinent du pedicelleet d’un gout plutot plat a 
rnaturite. 

Les aptitudes culturales du Frontignan sont sensiblement 
les inemes que celles du Saint-fimilion, sauf une sensibilite 
plus grande peiit-etre a I’oidium. Mais s’ii se rapproche encore 
de ce dernier cepage par sa grande production, il donne par 
centre un vin de qualite inferieure, de moindre degre et des 
eaux-de-vie un peu moins fines et de moindre qualite.Pour ces 
diverses raisons il ne saurait en auenne fagon se siibstituer 
au Saint-lGmilion. 

JjG Montils^ que Pon confond parfois av^c le Blanc-Rame 
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et qui d’apres M. A. Verneuil se rapproche assez du Golombar 
par ses caractereset sa production, semblemieux reussir sur 
le littoral de la Gharente-Inferieure que dans le reste de la 
region, ou il est beaucoup moins utilisA 
Enfin, comme autres cepages, on rencontre de-ci, de-la, le 


Photo A, Tliourei.) 

Fig. 15. — Veadangeuse. 



1 

Balzac blanc ou Blanc Limousin donnant un vin de qualite, 
mais variete sensible a I’oidium et exposee a la coulure; 


La Daune ou Semilion, le Sauvignon et enfm le Glienin ou 
Pineau de la Loire qui se comporte bien dans la region. Ces 
trois derniers produisant exclusivement des vins de 


table. 
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Cepages rouges. — Pour la production des vins rouges qui 
sont destines a la consomniation, on recherche principale- 
ment des cepages gros producteurs, sans viser une tres grande 
qualite. 

Parmi les varietes les plus anciennenientcultivees se trouvi¬ 
le Balzac noir ou MourvMre, qui tend d’ailleurs a disparaitro 
completement, cepage a debourrement tardif, de bonne pro¬ 
duction, sensible au mildiou, et dont la maturite de troi- 


sieme epoque est souvent irreguliere, le vin manque alors de 
couleur et est de quaiite commune ; mais lors des annees 
chaudes, le Balzac noir donne un bon vin qui s’ameliore 
en vieillissant. 

La Folle noire produit un vin commun, plutot plat, falble- 
ment colore mais assez abondant, 

Le Petit noir ou Degouttant a une production un pen ana¬ 
logue a cello de !a precedente variete, est irfes sujet a Poidium 
et peu cultive. 


Le Grand noir de la Calmette ^ hybride teinturier de Bouchet, 
occnpe une place tres importante parmi les cepages noirs de 
la region, i! y murit assez bien et donne d’importantes recoltes 
d’un vin tres colore, mais de qualite inferieiire. 

On pent citer encore un cepage assez peu repandii qui olTre 
cependant quelque interet: le Jurangon noir se rapprochant 
beaucoup du Bequignol du Sud-Ouest dont il est peut-etre 
le synonyme et qui produit en bonne quantite un excellent 
vin do consommation courante. 

En outre, on rencontre sur jde faibles etendues divers 
cepages dont certains, tels quo les Cahernets abondants 
dans le canton de Baignes, proviennent de la Gironde et d’au- 


tres, tel que le Grolleau de Cinq-Mars, sont originaires de la 
Touraine. 


* ^ 


Quelques viticulteurs se sont livres sur des surfaces res- 
treintes et plutot a titre d*experience a des plantations d’hy- 
brides producteurs directs. Si ces cepages, qui meritent sans 
doute d’etre etudies, apparaissent des maintenant tres indt- 
• ques pour les regions non viticoles a proprement parler; 
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ils ne sont nullement a leiir place dans les vignobles de cru 
oil la loi refuse d’ailleurs d’accorder a leurs vins une appel¬ 
lation d*origine. Du reste, les eaux-de-vie d^hybrides se sont 
montrees bien differentes jusqu’alors de celles en provenance 
des cepages^locaux : double raison pour que presentement les 
viticulteurs charentais s’abstiennent de modifier leur encepa- 
gement, afm de conserver a leur inimitable produit qu’est le 
Cognac toute sa valeur et toute sa reputation. 


\ 
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Au cours de la reconstitution du vignoble et des tentatives 
faites dans ce but apres la crise phylloxerique, on a ete amene 
a employer en terrains de diverses natures de trds nombreux 
porte-grelles ;■ et d’autre part, dans plusieurs champs d’expo- 
riences crees dans la region de la Champagne, notamment a 
Marsvillo par la Station viticole de Cognac, a Toutblanc par 
feu M. Couderc et sur divers auLres points de la region, on rait 
a Tetude beaucoup de varietes sur la valeur desquelles on peut 
aujourd’hui porter un jugement. Mais il ne suffit pas, ainsi que 
ie fait fort justemant remarquer M, J.-L. Vidal, ingenieur 
agricole et ancien sous-directeur de la Station viticole de 
Cognac, dans une etude tres documantee et tres interessante 
intitulee: les «Porte-greffes dans les Charentes (1), d^adopter 
un porte-grelTe qu!« pentallerw dans un sol donne,mais bien de 
choisir le meilleur, celui qui feraproduire au grelTon la maximum 
de quantite et de qualite ; et la question est vraiment deli¬ 
cate* Le dosage du calcaire,pour si interessant qu’il soit, n’est 
pas toujours sufTisant; il faudrait aussi tenir compte de Tetat 
physique du sol et du sous-sol et de la fertilite ; et le mieux en 
cette rnati^re est d’appliquer les resuUats des champs d’expe- 
riences aux terrains de mams nature. 

Void, a ce propos, I’echelle de resistance qu^a etablie 
M. R, Lafon, ingenieur agricole, qui a croe et dirige d’impor- 
tants vignoblss dans la Champagne : 

(t) ViDAL, L3S PorteS'graiTss dans les Gliarectes. Lupr. Rouine- 
gous et D^han, 5, ru3 da la VieiU^-Intsnlaace, h MantpelUer. 
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3309. 




Rupestris du Lot. 

Aramon-Rupestris Ganzin 


1202, 
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41 B, 333, 150-15 . 
Berlandieris purs .. 
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5 p. lOO de calcaire 
15 — — 

18 i 20 — — 

20 Sl 25 — — 

30 a 35 — — 

35 k 40 — — 

40 i 45 — — 


Au dela de ces teneurs en carbonate de chaux ou pour des 
do>.i^33 supirieurs a ceux iiiliques pour chaquo porte-grelTj, 
I’lisaje du sulfate de fer s’impose le plus sou vent pour com- 
battre la chlorose. 
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Njui allons passor en rovuo, solon les dllTerents types de 
terrains deja etuiies les portj-grelTjs auxquels on a eu 
recours. 

Mentionnons tout d’abori que dans les sols tres sablon- 
neux, sur les bords du littoral de I’Atlantiqne et dans les lies, 
dans les sols de dunes inanquant da cohesion, le phylloxera 
rencontre un milieu tres defavorable a son developpement: 
aussi les vignobles sont-ils souvent francs de pied, le greffage 
pouvant etre evite, dans ces conditions. 

Dans les terras d’alluvions de formation quaternaire, dans 
les terres siliceuses ou silico-argileuses et d'une fa^on generate 
dans les terres meubles, profondes, peu ou pas calcaires, et 
d’une fertilite relative, le porte-greffe qui semble le mieux 
s’adapter au sol est le Riparia. Das sols d’une nature physique 
un peu comparable et ou ce sujet donne toute satisfaction, 
sont quelques terres franchss provenant parfois d’une decalci¬ 
fication et ameliorees par des fumures organiques, telles 
que Ton pent en rencontrer sur plusieurs points de la region; 
et il en est de mama de quelques terrains a Touest d’Angou- 
lema apparlenant a I’etage duC3nomanien,dans les communes 
de Fleac, Sireuil, Mosnac. 

Dans lous ces sols, le Riparia, et nous voulons parler prln- 
cipalement ici du Riparia Gloire de Montpellier, se montre 
d’une vigueur suffisante et favorise la productivlte du grelTon. 
dont i! hate la maturite d’une huitaine de jours. 
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G’est ainsi que dans la region de Mosnac, les vendanges 
debiitent generalement plus tot que dans les terrains cal- 
caires avoisinants. 

Le Riparia peut, dans les conditions qui lui sont favorables, 
maintenir longtemps sa vigueur : il nous a ete donne recem- 
ment Toccasion de visiter chez M. A. Moiisset, president de la 
Societe d’Agriculture, pres de Ghalais, dans un sol decalcifie, 
une vigne de Folle blanche grelTee sur Riparia agee de pr 6 s de 
quarante ans et en parfait etat de vegetation ; ce fait n’esi 
dVilleurs pas exceptionnel. 

Ce sont la les principales terres a Riparia. Mais des que le 
sol cesse de presenter ces bonnes qualites pliysiques et que la 
fertilite est faible; qu’il renferme une certaine proportion 
d^argile ou de calcaire, on doit employer alors un porte- 
greffe plus vigoureux tel que les Riparia X Rupestris 101-14 
et surtout 3300.' 3306 est moins utilise a cause de sa reprise 
souvent defectueuse a la greffe-bouture. 

M. J.-L. Vidal,dans sa remarquable etude precitee, indique 
les resultats d’observations faites dans un champ d’expe- 
riences etabli autrefois par M. Guillon, a Grouin, dans une 
terre d’alluvions legerement battante ou 3306 arrive en tete 
devant 3309, puis 101-14 qui distance largement le Riparia, 

Dans la region des Bordbries aux sols souvent decalcifies 
divers porte-grelTes ont ete utilises. 

Le Riparia se comporte bien sur de nombreux points. 
Chez M. Renaud, a Louzac, il est superieur au 3309 et a I’Ara- 
mon X Rupestris Ganzin dans une jeune plantation. Le 41 B 
donne des resultats paraissant [comparables _a. ceux obtenus 
avec le Riparia. 

Par contre, a Bourgneuf, commune de Richemont, chez 
Mine (^0 Varenne, ou le sol est de nature un peu difTerente, 
le Riparia manque un peu de vigueur et Ueniploi du 41 B n’a 
pas donne suffisamment satisfaction. 


♦ 

* * 


Des terres argileuses,compactes et difiiciles a travailler, se 
rencontrent en quelques points et notamment dans la region 
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dite du Pays-Bas de Cognac et nous avons signaleque la vigne 
y avail resiste aiix attaques du phylloxera. Malgre ce fait, 
on n’ulilise guere dans cette region pour ies plantations nou- 
velles que des vignes greffees. 

Ce sont les porte-greffes aux racines les plus puissantes qui 
donnent generalement le plus de satisfaction. On y ernploie 
couramnient le Rupestris duLotei surtout les Franco-Rupes- 
tris qui semblent meriter line preference, notamment le Mour- 
vMre X Rupestris 1202 et VAranion X Rupestris Ganzin n® 1 
qui paraitrail non moins indique. 

* 

♦ * 

Les terres de « groie » du Jurassique, superflcielles et expo- 
sees a la secheresse, sont parfois en outre bien clilorosantes ; 
les porte-greffes y doivent posseder un systeme radiculaire 
puissant: Le Rupestris du Lot est run des plus utilises : ses 
racines pivotantes s’enfoncent bien dans les interstices du 
rocher souterrain, mais il presente pour le greffon divers 
inconvenients serieux qui sont notamment une fructification 
un pen defectueuse et une tendance a la coulure, jiour le 
Colombar surtout, et enfm un retard dans fepoque de 
maturite, prejudiciable au Saint*£lmilion‘ cepage de troisieme. 
epoque. Mais il apparait souvent neanmoins comme fun des 
ineilleurs. 

Le 1202 est assez frequemment utilise dans les terrains les 
plus inaigres et les plus calcaires, mais il expose aussi )es 
greffons a la coulure, et les grappes ne sont generalement pas 
aussi nombreirses ni aussi fournies qu’avec d’autres porte- 
greffes tels que le 41 /?, par exemple. Celui-ci est d'ailleurs 
souvent a sa place dans les sols les plus chlorosants. 

11 serait souhattable de connaitre un porte-grefTe ayant les 
qualitt% de vigueur et de rusticite du Rupestris du Lot sans 
en avoir les inconvenients. Peut-etre des Franco-Berlandieri 
ou des Rupestris Berlandieri encore insuffisarnment connus, 
tels que 99 et 110 Richter, oflriraient-ils la solution cherchee? 

Dans un vignoble des environs de Rouillac, sup un point 
ou le calcaire est abondant, le Colombar greffe sur 41 B est 
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reguli^remenl plus produclif que grefTe sur Lot et d^une excel- 
lente maturite. 

Des Saint-fimilion sur 41 B sont d’une vigueur moyenne, 
mais la grosseur de leurs sarments est moindre que pour ceux 
greffes sur Lot. Ils sont sensiblement plus charges de fruits 
que les ceps greffes sur 1202 et surtout sur 93-5. 

Le Riparia x Rupestris 3309, dans une partie peu calcaire 
Dependant, se monlre inferieur au Rupestris du Lot. 

A la Gibauderie, commune de Jarnac, dans le vignoble 
appartenant a M. Jean Hennessy, on pouvait remarquer, il 
y a deux ans, dans un sol de groie du Portlandien une vigne 
agee sur Rupestris du Lot assez fortement chlorosee, a c6te 
d’une vigne de 41 B bien verle et de belle apparence. 

Plus loin quelques jeunes pieds de Saint-Rmilion greffes 
sur Richter 31 et sur Berlandieri x Colombar n^ 1 etaient les 
uns et les autres bien vigoureux et contrastaient nettement avec 
des ceps du meme age sur Rupestris du Lot. 

♦ 

I 

Dans les terres calcaires de la Champagne qui supportent 
le plus grand nombre des vignobles charentais, on utilise 
surtout, commenous ravonsindiqueJeChasselas x Berlandieri 
41 B. Les sols, sou vent [d’une profondeur et d’une fertilite 
moyennes, lui sont assez favorables. Si son developpement est 
un peu lent les premieres annees ou il demanderait a etre sou- 
tenu par une bonne fumure, il se montre par la suite d’une 
vigueur moderee mais suffisante generalement pourla fructifi- 
cation abondante qu’il porte. 

Le 1202 est assez frequemment employe aussi, il convient 
mieux a un sous-sol de mauvaise nature marneux ou compact, 
mais ne resiste qu’a une dose de- calcaire moins elevee. 

Le Rupestris du Lot s’y montre generalement inferieur. 

Tels sont les porte-greffes les plus repandus. 

A cOte on doit signaler la bonne tenue des Berlandieri 
purs et notamment des Berlandieri-Lafont que [la difliculte 
de bouturage a empeche de repandre davantage et aussi du 
Cabernet Berlandieri 333 E. M . On avail cru tout d’abord ce 
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: plant sensible au phylloxera, mais il se montre d’une resistance 

egale au 41 B et d’une vigueur superieure, tout en ayant les 
memes facultes de multiplication ; il est recherche actuelle- 
ment. 

Citons enfin Fexistence d’un porte-grefTe datant de plus de 
[ vingt-cinq ans obtenu par un viticulteur champenois,M.Blan¬ 
chard en croisant le Berlandieri-Lafont n® 9 avec Je Colombar. 
M. Vidal, qui a experimente deux de ces hybrides, a reconnu 
’ leur faculte d’adaptation a des terrains tres divers, a des sols 
marneux ou impermeables, impropres au 41 B. De plus, leur 
faculte de reprise a la grefTe-bouture est bonne. Il senible que 
Fon ait affaire ici a un porte-greffe d’avenir, ,meritant au moins , 
d’etre suivi. 

Chez M. Blanchard, au Grand Quartier, pres Cognac, dans 
* un terrain superficiel a sous-sol marneux compact dosant 
47 p. 100 de calcaire, nous avons note que le 41 B elait infe- 
rieur au 1202, lui meme insuffisant, tandis que les Colombar 
X Berlandieri n®® 1 et 2 etaient Fun et Fautre, bien qiie ce 
dernier fut un peu moins vigoureux, d’une belle apparence. 

Voicid’aulres remarques que nous avons relcveesau cours des 
c visites dans les vignobles de Champagne: 

Le champ d’experiences de Marsville de la Station viticole 
: de Cognac, etabli a Forigine par M. Ravaz, ofTre matiere a de 

multiples observations. 

D’une fagon generale, 41 B est superieur a 1202, lui-meme 
meilleur que Rupestris du Lot Les Berlandieri purs se montrent 
d’une belle vigueur, noiamment le Berlandieri d’Angeac et le 
Berlandieri Lafont. Le 'Riparia X Berlandieri 161-49 est 
non moins vigoureux. Le Cabernet X Berlandieri 333 E. M. 
presente un excellent developpement, avec une grosseur de 
tronc remarquable. Tous ces porte-grefTes paraissent supe- 
rieurs en vigueur a 41 B, du moins dans la parlie la plus cal¬ 
caire du champ. Signalcns aussi le Berlandieri x Aramcn 
Ganzin 150-15 d’une bonne vigueur, mais dont les rameaux 
t nous ont paru un pen greles. 

Dans la commune de Segonzac, ^ Mazolte, dans un vignoble 
de M. Verneuil, des Saint-fimilion greffes sur Berlandieri 
Resseguier et age's de pres de trentel ans poriaicni i.ne telle 
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recolte;parcontre, des 1202 souffraient de la chlorose et leur 
greffons avaient des grappes moins fournies. Les 41 B dans 
un milieu tres calcaire etaient defectueux par endroits mais 
suflisants dans I’ensemble ; enfin on avail dii par suite de 
la chlorose arracher les ceps siir Rupestris du Lot et Aranion 
X Rupestris Ganzin, 
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CREATION DU VIGNOBLE 

Plantations. 

Preparation. — Avant la plantation dii vignoi>le on 
precede gcneralcment dans les Ijonnes exploilations do la 
ivgion a iin labour de de/onceinent aussi ]>rofond (jue Ic jx'rnud. 
la nature du terrain, en utilisant de puissantes charrues s{ie- 
ciales actionnees mecaniqueinent. Dans les sols superliciels, 
dans les «groies « par exemple, on ne pent evidenunent faire 
qu’un labour ordinaire. 

Assoz rrequemment on enfouii par ce la])Our prcqiarabHre 
une furnure au fumier, inais il est assez indiqiie de faire juakeiler 
la plantation par une culture de l%umineuse, rje Inzcrne de 
})refckence, laissant un sol enrichi en azote. 

Lorsqu’on veut re'eonstituer un vignohle age en le renipla- 
5 ant par une plantation nouvelle, et c’ost un cas qui se prtk 
sente tres couramment dans les Charentes on des vignobles 
plantes apres la crise ydiylloxerique meritent actucllenient 
d’etre renouveles, il semble preferable d’arracher la vigne et de 
faire quelques annees d’autres cultures avant de replanter- 

Toutefois il se trouve des viticulteurs qui entreplantent des 
racines-grelTes avant d’arracher les vieilles souches. 

Les plantations en lignes a grands ecartements,de 2 metres 
parexemple, permettent d’etablir un rang de jeunes «grefles » 
entre les deux rangs anciens;il s’en suit, il est vrai, une gene- 
assez grande pour I’execution des travaux de la vigne et i’obli 
gation de faire tous les traitements a I’aide d’appareils a dos 
d’homme. Avec ces grands intervalles, cette fa^on de proceder 
parait plus recommandable que celte consistant a planter dans 
les rangs, entre les vieux ceps qui genent le developperaen ^ 
des jeunes plants. L’arrachage complet nous semble en tous 
cas le plus indique. 

I^ntOTON. — La ciiH.ure cle la vigne dans les Chorenles- 


M 
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Disposition de la plantation. — Dans ies Charentes ! 
nombre moyen de ceps a Uhectare varie de 4 500 a 5 OOO. 

Autrefois, on plantait souvent en carre a I'",50, ce qi 
representait 4 444 souclies a 1’hectare. • 

Avec les vignes sur tils de fer on a utilise frequemment 1( 



distances de Id",33 sur les rangs et I*",66 entre les rangs soi 
4 500 ceps a I’liectare. 

Actuellement les plantations nouvelles en Grande Cham 
pagne se font surtout a grands ecartements : de 2 metre 
sur 1 m^tre (5 000 pieds} ou mieux 1™,10 (4 545 pieds) o\ 
bien parfois de l'",80 seulement sur I'",25 (4 444 pieds). 

Ces grands ecartements facilitent le passagedesinstruments 
de culture mecanique, des pulverisateurs et des tracteurs 
mais ils ne permettent pas la circulation des vehicules, tom 
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bereaiix on charrettes a vo‘hj normalt,'. Avissi dans ([uolijiies 
vignpbtes a-t-oii adoptd la disposition d’allees de 2"^,50 a 
3 metres de largeiir, tons les quatre rangs ou tons les six rangs. 


ce qui rend plus aisesla condnite et I’epandage du fumier ; de 
plus, lors des vendanges, les charrettes portaiit les cuves 



I’ig. 17. —■ Scene de vendanges. 


peiietrent dans la vigne, ce qui evite d’utiliser des porteurs de 
liotte, les vendangeurs vidant ensemble leurs paniers qu’ils 
se passent success!veinent. 

Maintenant cctte disposition |>resente moins d’interet 
pour les sols qui sous I’iulhience d’une pluie peuvent etre ren- 
dus impraticables pour un velucule normal. 

Lorsque la plantation eat faite a 1™,25 x et les allees 

de 3 metres, tons les quatre rangs, le nombre de ceps a Thec- 
tare est de 4 000 et il est de 4 250 environ si les allees ne sont 
disposees que tons les six rangs. 










08 L,\ CULTURE DE I.A VUiNE DANS LES CHARENTES. 


Execution de la plantation. — Pose des piquets et dei 
fils de fer. 

Dans la grande majorite des cas on multiplie la'vigne pai 
la «grefle-bouture » en plantant des « racines-soudes » qui on I 
ete eleves en pepiniere. La grefTe sur place est rarernent uti- 
lisce. \ 

On precede un pen comine partout: apres avoir fait le 
trace de la plantation on enfonce de petits piquets de 0'",5C 
a de longueur et I’on ouvre avec un croc a trois dents dc 
petits trous de forme cubique d’un memc cote du petit pi¬ 
quet ; contre ce!ui-ci on place la «grefle» qui est ensuitt 
biittee. 

Jadis on plantait a la « barre »en forantim trou oul’onenfon- 
^ait un sarment qui se bouturait. Actuellement Uusage de la 
« barre » se justilie parfois dans des sols tres superficiels pour 
la plantation des greffes, car il perinet de briser la premiere 
roche calcaire que les racines de la jeune vigne rencontre- 
raient et seraient obligees de contourner. 

Une pratique qui se generalise consiste a ne pas tailler lee 
greffes a la plantation ; on leur assure souvent ainsi une meil- 
leure reprise, particulierement lors des annees seches, et pour 
les plantations tardives; d’autre part,la destruction des jeunee 
pousses sous la butte de terre par des vers ou parasites quel- 
conquesest alors souvent sans grand inconvenient. Le systeme 
foliace plus important favorisera aussi le developpement. el 
le grossissement des jeunes pieds. 

Une taille courte a deux yeux sera pratiquee I’annee sui- 
vante. 

Plus* tard et generalement avant sa troisieme pousse, la 
vigne est mise sur fils de fer. 

Des piquets de chataigniers ou d’acacia, maintenus aux 
extremites des rangs par des «culees» solidement etablies, 
sont places tous les quatre ou cinq ceps ou parfois espaces 
davantage. 

Sur ces echalas sont tendiies des rangees de fils de fer au 
nombre de deux ou principalement de trois. 

Le premier fil est situe a 0”^,40 au-dessus du sol, et le fil 
sup4rieur a 1 m^tre environ, ou le fil intermediaire 
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I etant a egale distance des deux autres ou quelquefois assez 
rapproche du fil superieur, afin de pouvoir passer entre ces 
deux derniers fils les sarments au cours de la vegetation. 

^ La depense pour la pose du troisi^me fil est compensee par 
r I’avantage d’un palissage mieux fait et plus rapidement execute 
! et par une economic dans Uemploi du raphia qui atteint actueL 
I lenient des prix tres eleves. 


Frais de creation d’un hectare de vigne. 


I , 

I 

% 

P 


! 

(E 

It 


f I 

♦ 




On pent evaluer en moyenne la journee d’lm iiommc a 
20 francs, la journee d’un cheval a 17 fr. 50, celle d’un bceuf 
a 14 fr. 50 (1). 


Transport de la terre des chaintres a rextremite des 

champs avec la pelle 5 cheval. 

8 journees d’hommes.. li>0 francs. 

8 — de chevaux. 140 — 

Labour de preparation de la plantation: 

1 hectare en 4 jours avec 2 hommes et 6 hoeufs. 

8 journees d’homraes. IDO francs. 

24 — de boeufs. 348 — 

Usure de la charrue .. 20 — 

Hersage et roulage .. 

Trace de la plantation. 

Pose des piquets marquants. 

Confection des trous de plantation. 

Mise en place des grebes. 

Buiiage. 

Prix des plants : 4 500 plants a 1 500 francs le mille. . 
4 500 petits piquets marquards de 0®,70 a 90 francs 

le mille...... 

1 100 gras piquets ou echalas a 900 francs le mille. . . . 
15 500 metres de fil de fer n® 14 (3 rangs de fils) a 
3 370 metres aux 100 kilogrammes, soil 460 kilo¬ 
grammes a 220 francs les 100 kilogrammes. 

Confection des culees et leur pose. \ n,. ~ 

Pose des piquets et des fils de fer. ! 7^, 

CrampUtons, achat et iiose! I 

A reporter... 


40 journees 
d’hommes.. 


300 francs, 


528 


40 


800 


6 750 

405 

990 


1 078 


500 


11 391 


(1) Voy. paffe 71. 
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A ces frais ainsi calciiles on doit ajouter : 

Report. 

jLe loyer dit sol pendao! 3 arts. . 

JLes frais de culture pendant 3 arts (1)...,. 

Nous les evaluoiis aiiisi qu’il suil : 

Frais de inain-d’ceuvre ; les 2/3 du prix luoyeii dii 
salaii-e du vij^neron. 
l-’rais cUalielages uu (juarl l-u inuins. 

Frais de iraitemenis aux Iniuillies cupriqiies egnux a 
la inuilic de ceux dOiae vi;;tie normale. 


Total.. 


* * 


Bi le viLiculteur fume a la jdaidaliou, ce tjui esL une 
pratique tres reconiiuaudable, ces prix duiveni elre 

juajores de. 

Somme represeutee par 4U OOd kilograinines de 
fuiuier de ferjue, valeur .... 1 600 frauc.s. 

Frais deconduilc f‘t d’epandage ; 

12 jouriiees d’hoiumes. 2^0 — 

8 “ de ciievaux .... 140 — 


11 391 francs, 
750 — 


5 475 


17 616 francs 


1 980 francs. 


Nous supposons la plantation parfaitement reussie a 
100 ]). 100, et ne tenon.s pas conipte des frais generaux, iii 
des amortisseinents, ni de I’inierM pendant 3 ans des somines 
engagees. 

Les labours de defoncement fails a grande profondeur re- 
viennent plus clier que le prix indique. 

Le cout des plants est variable avec la nature du porte- 
grelTe : les Saint-limilion sur Rupestris du Lot valent presen- 
teinent 1 200 francs le mille et siir 41 B 1 800 francs. Nous 
avons pris un chiftre moyen. 

N. //.— Pour ces diverses estimations nous ne jiretendons 
pas indiquer des cliiffres exacts niais simplenienl. ires approxi- 
luatifs, s^appliquant a I’annee 1928 et pouvant .sc raiqirocber 
plus ou moins d’line moyenne entre les dilTerents crus de la 
region. Nous avons utilise surtout comme base les renseigne- 
inents fournis par les^ livres d’une exploitation qui nous est 
familiere, mais ou ne doil jias oublier que la situation locale 
de ciiaque exploitation influe sur les pu'ix de revieiit. 


(1} Vuy. page 91. 
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I Evaluation du prix annuel e>u travail d’un cheval. 

I 

m 

N ourriture de V animal. 

• Foiti; 3 650 kilogrammes k 40 francs les 100 kilo- 
« 

; grammes . 

Avoine : 1 460 kilogrammes ^ 120francsies 100 kilo- 

! grammes. .... 

i La valeur de la paille est supposee egale a ceile du 
; fumier et n’est pas estimee. 

.Amorlissement de I’animal en iO ans.. 

1 1'Sill re des harnais et leur amortissement en 10 ans.... 

'"‘Ferrure . .. 

* Soins du veterinaire .. 

vlssiwcrnce. .. 

Facture du hourrelier.. . . 

ToLul.. 4 265 francs 


1 460 francs. 
1 750 — 


450 — 

100 — 
200 — 
50 — 

125 — 

1.30 — 


.'l^VALUATIO.N DU PRIX. ANNUEL DU TRAVAIL d’uN BQEUF. 


I- 

) 


yoiitriture de Vaninial: 


Foin ; 4 750 kilogrammes a 40 francs les 100 kilo- 

I grammes.... 

I Fourrage vert ou. plantes racines: 5 500 kilo¬ 
grammes ^ 10 francs le.s 100 kilogrammes (le 

i quart du prix du foin).. 

1 Paille (pour memoire). 

'■ Harnais ... 

j Ferrure .. 

' Assurance .. .. 

' Soins du oeterinnire ... 

It 

j Total.. 


1 900 francs. 


550 — 

20 — 

100 — 

60 — 
40 — 

2 670 francs. 


ft 

^ Nous ne complons pas d’amortisseinent ni du plus-value 
* pour le boeuf. 

f Les animaux dans les exploitations agricoles ne sontpas 
utilises 365 jours par an : ils demeurent a I’ecurie ou a I’etable 
notamment les dimanches et les jours pluvieux. On peutconsi- 
derer qu’un cheval reste inutilise un tiers du temps et le boeuf 
lamoiticdu temps.Le cnlt.ivateur estbien oblige, dansle calcul 
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d'liii prix de rcvierit, de reporter sur les jours de travail 
^.fes depenses des jours « creux ». 

■ " J 

' II devrait d’ailleurs eii etre airisi dans une certaine mesure 

J # 

popr revaluation des Irais de main-d’oeuvre. 

* * • • 

' D’apres-'Cela, nous estimerons la journee de travail d’un 
cheval a 17 l‘r. ad ot la journee de travail d’lin breuf a 14 fr. 5d* 



Lig. 18. “ Attelage de baufe parthenais. 
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SOINS AU VIGNOBLE 


La taille. 


Le mode de taille le jdus repandii autrefois <lans le pa\'^ 
otait la laiUe cft gobefet a laquelle se pretaient bion !cs divers 
eepages cultives alors. La souche, generaleineiit basse, suus 
luteiir, porlait trois et plus souvcnt quatre bras. 

On rencontre encore aujourd’hui des vignes conduites en 
gobelet, dans le Lays-Bas et sur certains points de la Gha- 
rente-lnferieure, notainment en bordure du littoral et dans les 
ties. La, pour eviter les effets nefastes du vent de mer, la 
souche est tres basse et les ceps aux bras etales sont coinnie 
enfonces dans line sorte de cuvette creusee dans la terre 
sablonneuse. 


Taille Guyct. — Lors de la reconstitution on a le jdus 
souvent abandonne le gobelet pour adopter la taille longue 
et le systerne qui prevalut et qui est actuellement de beaiicoup 
le plus utilise est la taille Giiyoi ou les deux bras de la souche 
portent alternativement un courson et une latte (taille simple) 
ou bien a la fois latte et courson {taille double) ; la taille mixte 
on un bras porte un courson et I’autre bras une latte et un 
courson n’est pratiquee que dans quelques vignobles. 

La taille Guyot convient parfaitement aux vignes sur fils 
de fer ; d’une execution assez facile, elle permet, en orientant 
convenablement les pampres dans la direction du rang, de ne 
pas gener les operations culturales et les traitements ; elle a 
surtout Tavantage de favoriser I’obtention de rendemenls 
eleves que la taille courte ne pourrait fournir. 

Suivant la vigueur, on pent utiliser la taille simple ou"^Ja 
la taille double ; et si I’on adopte cette derniere, ce quo I’onfait 
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le phis^souvent^ car elJe est la plus productive^ on diminue ou 
on au^mciite la longueur tie la latte pour que le nombre d’yeux 
j)ai‘ soitche soit convenable. II est a noter que cetto taille 
taligne pai’tois les ceps et qiUelle occasionne plus de plaios que 
le syslenie simple ou inixLeq celui-ci ajjparaissant bien 
f'pDitnrnaudable la ou la vegetation n'csl pas exuberante. 

Les (livers cepages cliarentais se sont gentiralement montrtis 
^avoral)l(^s a la taille longue : la Folley a peul-titre perdu ainsi 
d(* ses ([ualiles ; sans doute la taille longue et surtout la cul- 
liire itilensivt! ont-elles favoiLsc la sensibilite des ceps la 
iMiurritiire grise;les autres cepages blancs et rouges ont pro- 
(lint davantage, et cpuuit au Samt-Hmilion et au Golombar 
f’cst la de beaucoup lour taille preferee. 


Inconv^nients de 'Ia taille Guyot. — Mais la taille 
(luyut telle qu’elle est idTindiuie iiratiquement, surtout dans 
les grands vigiiobles ou la uuHual’iBuvre est souvent peu expe- 
riinentee, n’est pas sans jocsenter de graves inconvenlents, 

Les plaies de taille sont nombreuses et souvent etendues; 
(‘lies se repariissent irregnlitireinent a la surface ties souches 
Ag(5es, les ravaltuiionls soul parfois iiuportants et mal executes. 
Or toutes ces pUues sont une porle ouverte a quantite de germes 
parasites cjui penelreiit dans la souclte : si Ton vient a fendre 
un cep age on voit que I’interieur est souvent occupe par des 
tissus desseches, necrosds (jui se sont developpes a partir des 
plaies de taille et les parties saines et vivantes de la souche 
sont parfois tres reduiles. 

f Parnii les divers chanipignons qui se dtiveloppent dans les 

souclies, Uun des plus redoutables est le Stereum Necato/\ 

<« 

agent principal de !’« Esca » occasionnant «I’apoplexie » ou 
la mort bruscjne des cei)s et qui fut remarquablement etudie 
par M. P. Viala. 

Dans les Charentes, cette rnaladie a pris uue tres grande 
extension dans les vignes d’un certain age et iors des aiinees 
seclies 1921 ot 1922 notamment, on peut-etre un alTaiblisse- 
incnt de la vigne s’etait produit, le pourcentage des ceps frap- 
pes de mort I'ut tres eieve ; c’est surtout depuis ce lemps-la 
que Ton a utilise les pulverisations des souclies aux sets arse- 
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Vieille phiiiUUiori dans le Pays-Bas de Cognac. 
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riicaiix' solitbhjs dans In rourant do I’hiver, traitements qni so 
soul inonires d’ailleurs parfailcnioiit elficacos. 

Mais line bonne rnethode de taille constituerait aussi, en 
tpiolque sorLo, un traitement prcventif centre ce «folIetage» en 
nn'nie temps qu’elle diiniiuioruit ]e nombre et I’etendue des 
plaies de taille et par suite'la necrose de rinterieur des ceps. 
La diireo du vignoble serait ainsi prolongee et son amortis- 
sement pourrait se calculer sur un plus grand nombre d’an- 
iiees. 


Taille Guyot-Poiissard. —■ Un sA'steme de taille qui per- 
inet d’arriver a ce resultat est celui imagine et mis an point 
])ar un viticulleur ciiarentais, M. Poussard. 

C’est a M. Rene Lafon, ingenieur agricole, quo revient le 
mci'ite d’avoir I'ait connaitre et explique ce precede fort inte- 
ressant, actuellement pratique dans d’assez nombreuses exploi¬ 
tations {!). 

Ce n’est, en somine, qu’une taille Guyot amelioree et ration- 
nellement accomplie. 

Le principal but poursuivi est de reduire au minimum le 
nombre et I’etendue des plaies de taille, de les rassembler en 
quelque sorte sur les memes points des bras {a la partie supe- 
rieure) et de favoriser ainsi la circulation de la seve. Pour cela : 

On etablit la souche aussi droite que possible a quelques 
centimetres en dessous du fil de for iulerieur en attachant le 
jeune sarment qui doit former le cep, bien] verticalement au 
fil de fer; 

2° On evite sur les deux bras et suivant une longueur de 
8 a 10 centimetres toiite plaie de taille en supprimant des Fori- 
gine les yeux, de fagon a ce que la seve puisse circular tr^s 
librement; 

3° On prend enfin sur chacun de ces bras les coursons tou- 
jours en dessous on le plus en dessous possible ; de cette fagon 
les bras ne s’olevent jamais au-dessus du fil de fer, les 
lattes ont une bonne direction divergente et la forme du cep 

(l) L'l TailUda la vi;::a3 daas les Cliarentes, FApoplexie, parR.LA- 
I’liN, Iniprimerlo Rouiu^gous ct Ddhaii,5, rue ^le la Vieille-Intsndaiule, 
Moutp ellier. 
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est reguliere ; enfin les plaies de taille occiipeni seulement. 
la partie siipcrieure de rextremile des bras, le reste etant libre 
pour la circulation de la seve. 

Suivant les cas, chaque bras porlera un coiirson et unc 
latte (Taille Guyot-Poussard double) ; ou bien on reservera 
un courson et une latte d’un cote de la souclie et lui long cour- 
son de trois a cinq yeux ou demi-lalte de Tautre, ces prodiic- 
.ions alternant sur chaque bras lors des tallies siiccessives. 

11 est a rioter, puisque Ton prend loujoiii's comme lattes 
les sarments developpes sur des coursons de Tan nee prece- 
dente, que Ton ne fait de plaie sur bois de deuxansque sur un 
seul bras seulement a chaque taille dans le systeme inixte, e! 
sur les deux bras dans le sysleme double qui produit ainsi un 
nombre deux fois plus grand de plaies par souche. 

Etablissemtiit (its ceps. — L'liiver suivant la plantation 
on taillera court, a deux yeux seulement, et I’annee d’apres on 
procedera generalement de meme. 

La troisieme annee, la souche ayant grossi, on attacliera 
an fil de fer inferieur le sarment le plus gros et le plus droit, 
bien verticalement et on en supprimera les yeux du sornmet 
pour n’en conserver que trois ou quatre a la base. 

A la taille suivante on attacliera de la meme fa^on le sar¬ 
ment le plus vigoureux et le mieux oriente qui doit former le 
futur tronc, en le sectionnant un peu au-dessus du fil ou en le 
coudant au long si la vigueur est grande. 

A la cinquieme annee on formera les bras en conservant les 
deux ramifications les mieux placees et en supprimant 
comme il a ete dit sur 8 a 10 centimetres les yeux, de fa^on a 
eviter toute plaie de taille a la base de ces bras. 

L’annee d’apres on etablira la taille definitive. 

II est a noter que Ton peut parfois gagner une annee dans 
Televage du cep si la vigne est vigoureuse. 


Taille en « fiangailles a. — Dans toute la region on pra¬ 
tique couramment, surtout lorsqu’on taille de bonne heure, 
ce que Ton appelle la taille en « fiangailles » On suit la methode • 
habituelle, mais avec cette difference que Ton ne raccourcit 
pas les sarments que Ton doit conserver comme lattes ou comme 
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coursons. On evile ou on diininue souvent ainsi les degats des 
gelees print anieres : ce sont, en elTet, les bourgeonsdePextre- 
mite des bois qui se developpent les premiers et sent ainsi 
les plus exposes. On a vu freqnemment des vignes prdservees 
ainsi grace a cetie taille d’altente. On « fiance » reguliere* 
ment lorsque I’on badigeonne au sulfate de fer apr^s les ven- 
danges. 

Tallies en vert. 

Dans la region chaientaise on pratique, comme partout, 
Pebourgeonnage et les palissages; Pincision annulaire n’est 
generalement pas usilee. Quant aux rognages, lorsqu’on 
vient a les operer, e’est principalement sur lescepages vigou- 
roux dans le Imt d’eviter un palissage souvent assez long au 
moment des trailements anticryptogamiques; les extremi- 
les des pampres qui echapperaient a Paction des bouillies 
et pourraient se couvrir de ladies de mildiou sont ainsi sup* 
primees. 

Dependant pour les cepages exposes a la coulure, un leger 
rognage est tres indique, lorsque le temps est maiivais sur la 
fleur; le Colombar, assez sensible a cet accident, en est parfois 
ainsi preserve. Nous avonseu occasion de I’observer de fa^on 
tres nette. 

L’efTeuillage n’est pas non plus d’un usage repandu ; on le 
pratique qiielqiiefois sur la Folle blanche lors des etes humidcs 
afin d’aerer les grappes et d’entraver ainsi dans une certaine 
mesuro leiir envahissement par la pourriture grise. Parfois 
aiissi on efTeuille pour mieux appliquer divers traitements sur 
les raisins. 

II nous semblerait egalement que cette pratique de Pe-ffeuil- 
lage piiisse avoir un interet marque au point de vue de la 
facilite d’execution des vendartges, surtout en ce qui concernc 
les cepages aux sarments rapproches et touffus. D’ailleurs, les 
vendangeurs ctant souvent amenes d’eiix-m§mes a elTeuiller 
pour degarnir les grappes, pourquoi ne pas faire cette opera¬ 
tion plus tot lorsque le temps presse moins. 
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Les fumures. 



(Itjs reiidements sieves. 

lOuis de iioinbreux eas, jiuisque i’on pratique dans la region 


line culture inixte, on itrodiiit une assez grande quantile d.e 



de charruc. An printeinps suivant, le cavaillon sera seulement 
i>eche sui‘ place. 

Le manque de fnmler pourrait etre, dans une certaine mesure, 


conipense par t’usage des engrais verts ; or cette pratique est 

i 



(Mivahies d’herbes sont particiilierement exposees. 



etre plus dans la Champagne qu’ailleurs. 

Parmi les engrais polassiques on utilise frequemrnent le 
sulfate de potasse et cette preference ne nous parait guere 
justifiee, etant donne que le chlorure de potassium est d’lin 
prix sensiblement inferieur pour une action analogue. 

Voici des exemples de fumures utilisees dans des vignobles 
assez imporlants de la region : 



1''** aiua'-e : Ftiiuicr. .. . 
2*' ann6e : rien. 


f Sulfate d’ammoniaque , 

ann6e I Superphosphate. 

{ Chlorure cle potassium. 


150 


500 

200 


4« et 5^ annees: idem, 

N. B. ‘— Les engrais azotes sont supprimes en cas d’exces de vigiieur. 
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II 

Toils Ics 2 ans : 

60U kg. de siiperphosphale ii Thectare ; 

600 kg. de sylvinite a riiectare. 

Fumier sur les parties les phis faibles et toiirteaux par endruil.^. 

On emploie assez frequemincnt au.s.si Perigrais dit de pois- 
son, matiere organique qiii a rinconvenient d’etre vendue trop • 
clier par rapport aux elements fertilisants qu’elle renferine. 


Les fa^ons cuiturales. 


It n’existe gviere dans les Charentes de pratiques eiilturalos 
bien speciales inconmies a d’autres regions viticoles. Le plus 
sDUvent on proctMe apres les vendanges a un labour de « cliaus- 
sage », c’est la fagon ta phis profonde ; puis an printemps on 
fait un second labour en « dechaussant » et Fon lire le « cavail- 


lon ». Vers fin mai ou juin Fon « chausse » a nouveau. 

Quetquefois on execute un ( juatrierne labour en juillet-aouL 
mais generalement on le reinplace par deux passages do lioiu? 
ou encore de herse-canadionne qui ameublissent le sol; et en 
dessous de la ligne des ceps on fait un sarclage avec im outil a 
main (raclette) en laissanl la terre sur place. 

II apparait d’ailleurs que cos fagons supeiTicielles soieni 
preferables au labour, car elles diminiient Fevaporation id 
permettent a Feau de demeurer dans le sol au profit des racines. 

Ajoutons qu’on ne saurait trop multiplier les fagons supei'- 
ficielles dans le courant de Fete dans les sols exposes a la seelie- 
resse : « Binage vaut arrosagc ». 



Les affections et les parasites de la vigne. 

Un mottoutd’abord delachIorose,etantdonneessa frequence 
et son intensite que Fon constate dans la Champagne et dans 
les M groies », particulierement au cours de certaines annees a 
printemps humide telles [que 1926 et 1928 ou la qiiantite de 
carbonate de chaux dissoute et absorbee par les racines est 

•r 

relativement considerable. Si Fusage d’un bon porte-grefTe 
est indispensable pour se preserver de cette affection, ce n’est 

■4 

pRioTON. —- La culture de'Ia vigne dans les Charentes, 6 
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pas toujours la im moyen siifiisant a lui seul et Eon est son- 
vont aniene a la comhattre directement par des traitemenls 


au sulfate de fer. 

L’une des meilleures inethodes et la moinscouteuseconsiste 
apres avoir tallle de bonne Iieure des noveinbre, abadigeonner 
les plaies de taille avec une solution a 30 on 35 p. 100 de sul¬ 
fate de fer, reduite a 20 p. 100 pour les jeunes plantations , 
en procedant ainsi assez tot, la seve qui se retire vers la souche 
entraine avec elle la solution ferrique. 

On sait d’autre part que toiite cause d’affaiblissement de la 
vigne peut faire apparaitre ou aggraver la maladie : fagons 
culturales insuffisantes, developpement du mildiou les annees 
anterieures, fatigue de la vigne par Tage et les plaies de taille, 
menace de folletage, insuflisance des fumures, etc... 


* 

Le climat sou vent pluvieux de la region expose les vignobles 
aux maladies cryptogamiques qui se developpent parfois avec 
jntensite. Le Mildiou et EOidium sont particuli^rement fre¬ 
quents et on les combat selon les precedes en usage un peu 
partout : pulverisation a la bouillie bordelaise et soufrages. 

Le Black-Rot ne sevit pas generalement avec gravite, sauf 
dans quelques milieux speciaux humides. 

La maladie de I’Esca, provoquant I’ApopIexie, est, comme 
nous Tavons deja signale, generalisee dans la region ou on la 
combat chez de tres nombreux viticulteurs par des pulverisa¬ 
tions de solutions arsenicales pendant Ebiver. 

Ce sont la, avec la Pourriture Grise, les alTections les plus 
frequentes dans le vignoble. 

Parmi les insectes ampelophages, EEudemis etsurtout la 
Coebylis coinmettent, lors des annees pluvieuses, des degats 
tr§s serieux particulierement dans la Folle blanche et les autres 
cepages k grains serres. Assez rares sont les viticulteurs qui 
effectuent des traitements contre ces ravageurs, mais avec les 
methodes nouvelles^et les facilites accordees par la loi d*em- 
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Lc sulfatage (.J’un vignoble. 
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ployGr jusc|u an debut de la veraison des sels arsenicaux ; il 
est probable <{ue la lutte sera entreprise et inenee reguliere- 
nient d ici fpiGlques annees, a tnoins que les etes chauds et 


lU 




secs comnie ceiiii tie l'J28, qui rendent le.-, v 
i viennent a se reproduire frequemiiient. 

D autres insectes : pyrale, altise, cigarler, ne donnent gene 
ralenient pas lion a des traitements speciaux. 


Les vendanges. 

Hans les Chareiites on proc6de a la recolte lorsque la matii- 
rite complete est roalisee autant que possible ; saiLs chercher 



tiuiu A ThoureJ 

Id". 22. '— Veadangtuiis au travail. 

I 

a axiendre la periode de siirmaturation, on evite de vendan- 
ger trop tot afin de ne pas obtenir un vin trop « vert » que plu- 
sieurs cepages ont naturellement tendance a donner, et de 
plus on cherche a avoir le degre maximum. 
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Si unerecolte operee de bonne heure pourrait ne pas imire 
a la ("pielite des eaux-de-vie, elle en diniiniierait la quantite, 
et coniine d’autro part on ne sait pas toujours iorsqu’on 
vendange si le vin ne sera pas livre a la consoniination, il y a 
ainsi douitle raison pour ne recolter qu’a pleine inatuiite. 

Quelquefois poiirtant, les ravages do la i>onrfiture griso (i'un 



1 llUlU 1 llOLllUl). 

Fig, 23. — Scene de vendanges. 


la «Folle blanche» amenent le viticulieur a conimencer les 
vendanges plus tot qu’il ne Faurait t’ait sans cet accident' 

Les divers cepages sont evideniment vendanges a part et 
lors de la cueillelte on ne prend gn6re de precautions parti- 
culieres, si ce n’est quelquefois de separer les parties de raisin 
avarices des parties saines. 

La main-d’oeuvre necessaire n’est pas entierement trouvee 
sur place, des equipes nombreuses sont recrutees dans les 
regions avoisinantes non viticoles et particulierement dans 
le Gonfolentais et sur les coniins du Limousin et du Perigord. 
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I.es vendaiigcufs font usage d’lni petit secateur et rassoni- 

f 

blent les raisins coupes dans des pnniers de bois ou de Lole 
galvanisee. 

Lo plus sou vent les cuves sont amenees aux exlremites 



1^1 iiuLu .1* ^ iiuurift .,! 

Fig. 2 ±. — Les vendanges dans un grand vignoble. 


des rangs de vigne et la vendange y est conduito par des 
porteurs de liotte recueillant le contenu des paniers au fur 
ct a mesure de teur remplissage. 

Les hottes, jadis constituees d’osier et goudronnees inte- 
rieurenient, sont surtoiit fabriguees actuellement en tdle 
galvanisee. 

Si a la creation de la jilantation on a menage des allees oil 
les charrettes chargees do leur cuve peuvent s’engager, les 
vondangeiirs a i’appel du chef d’equipe vident leurs paniers 
des deux cotes de I’allee successivement en faisant la « chaine ». 
II s’exerce ainsi iin contrdle sur le travail de chacun, d’oii une 
emulation possible, et de plus la tache se trouve coupee par un 
leger repos a chague remplissage de paniers, ^ 

Quelques viticulteiirs remplacenl los^cuves |)ar_des tombe- 


t 


I 
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reaux munis interieurernent de toOes impermeable^ analogues 
aux « pasti^res » dii Midi. 

feff.La vendange est souvent ecrasee dans la cuve avec un outil 
a main ou bien encore pietinee pour completer le remplissage 
dll recipient. 



(PhotoA* riiouret.) 


Fig. 25 . 7— Le vidage de la hotte. 


I 











MODE D’EXPLOITATION ET MAIN-D’CEUVRE 


Cliaquc vignoble csl generalenient oxploite par son propno- 
tairc, soit a raide'de doinestiques,engages a Tannee, soit plus 
Irequemment, dans les exploitations importantes, a I’aidc dc 
incnages d’oiivriers vignerons payes a tant la surface, logos 
(d. rhaulTes par Ic [)alron rpii leui’ con lie, sous sa surveillaiioe, 
la culture de cinq nu six hectares. 

Void tin coiiirat de vigneronnagc applique dans une exploi¬ 
tation des Fins Bois on sol argilo-calcaire dc culture facile : 


Contrat de Vigneronnage. 


Truvaux a executer (Vapres les instniciiotis du patron. 


f*remih'e partie. — P Trots labours et au besoin un coup de 
herse ou dc canadienne ; 


2 ” Tirage du cavaillon el coupe des racines aux grelTons. 
Dans les parties fuinees au furnier de ferine, le tirage du 
cavaillon sera remplace par le binage du rang; 

30 Deux a trois binages a la houe ou a la canadienne suivant 
besoms ; 

Deux binages k la raclette dii rang; 

5 ® Taille avec badigeonnage siir parties nccessaires et sur 


la moitie de la surface au maximum ; 

6 ^ Tirage, liage, enlevement et conduitc des sarments 
(partages par moitie) ; 

7 ® Attachage des ceps et des lattes ; 

8 ° Mdange, conduite et epandage des engrais; 

90 ^Ibourgeonnage et arrachage des rejets de souche ^ la 
pioche; 
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SO 

10*^ Relevage d’ete, attachage des sarinents, au besoin 

• I 

fiiroulage et faucillage ; 

! P ''I'rois soufrages des deux colds ou six d’un scul cold ; 

120 Remplacement des piquets, fils de I’er et culees ; 

130 Entretien des chaintres en bon etat. 

Les travaux ci-dessus seront payes 810 francs I’hectarc. 

N. 13. — Dans le cas oil le relevage ne se ferait pas assez 
vite pour appliquer les sulfatages, le patron, s’il le juge neces- 
saire, pourra faire aider le vigneron et a la charge tie celui-ci. 

Deuxieme partie. — Ceps manquants. — Ils seront payds 
t) I’r. 50 la gretTe rcussie seulement. Les ceps- arraches ou 
rasses par le vigneron sont comptes 4 francs ; ils seront retenus 
par le patron sur les gages. 

Troisieinc partie. — Les sulfatages a dos et a la macliiiie, 
au nonibre de six en moyenne, seront payes a la journce 
{le prix paj^e est en annee moyenne de 90 francs). 

Quairie/nc partie. — Les aulrcs travaux demand us par le 
patron devront etrc executes ; ils seront payes a la journee ou 
a la taclie. 

«Tout le temps dont dispose le vigneron appartient au 
patron qui remploiera a la journee ou a la tache, sauf en cas 
de pluie, et s’il juge qu’il n’y a pas de travaux a executer a 
I’interieur. Le vigneron ne doit done pas donner de journees 
aux voisins sans y etre autorise. 

« Le prix des journees sera de 14 francs du 1®’^ novembre a 
Tin fevrier et de 18 francs du 1®^ mars a fm octobre. >Si on a 
recours a la femme, elle sera payee 8 francs I’hiver et 10 francs 
I’ete. 

« Les vendanges seront payees au vigneron et a sa femme au 
tarif des autres vendangeurs. 

«Le vigneron, aide de sa femme ou de toute autre personne, 
devra e,xeculer les travaux a temps dans la mesure du possible. 

« Les sulfatageset les soufrages sont fails aux jours indiques 
par le patron et sans aucun retard. 

«Le patron fournit un logement avec jardin et un champ 
de 20 ares environ, ainsi que les attelages et les instruments. 
Les reparations des outils sont a sa charge, mais le vigneron 
conduit et va chercher chez le marechal les outils en repara* 
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tion. Les secateur, scie a main et-raclettes sont a la charge 
du vigneron. 

« 11 esl alloiie au iiieiiag*; de vigiierou 30 litres de viii jjar 
journal de vigue I'agonnec et 3. hecLolilres de marc de viii 
rouge fermeule avant pressurage par 18 journaux (6 hectares) 
jmiir I’aire des pupjetles. 

« Le vigneron recevra une indemnite de 25 francs par au 
pour entretien de ses elTets employes aux « drogages », a la fin 
de chaque annee. 

« Reiiouvelant son engagement avec I’agrenient du patron, 
le vigneron louchera une indemnite par hectare de vigne 
I'agonnee : de 20 francs la deuxieine annee ; — 2*^ de 

40 francs la troisieme annee ; — 3^ de 60 francs la quatrieme 
annee;—i^de 80 francs lacinquieineannee;-—5°de 100francs 
la sixieine annee et suivantes. 

« Le regleinent de coinptes (vigneronnage et journees) a lieu 
chaque annee apres les vendanges, mais a la demande du 
vigneron il lui est avance une somme representant les trois 
quarts, au maximum, de la valeur de vigneronnage execute 
deja, d’apres le tarif detaille en usage dans la region de Cognac. 

« Pour se donner conge, les parties devront se prevenir au 
plus tard le 24 juin par simple lettre echangee ; autrement 
les conventions continuent. 

(( Le vigneron abattra du hois dans les endroits qui lui seront 
itidiipies et jusqu’a concurrence de 200 fagots ordinaires du 
l)a\'s et 3 steres de bois qui seront partages par moitie entre 
Ini et le patron. 

t< Le vigneron pourra entretenir par ses propres moyens, 
pour son usage personnel exclusivement, des lapins, au besoin 
iin pore, et une demi^doiizaine de volailles qui seront rentrees, 
si elles produisent des degats. 

Bon pour conlrat de vigneronnage a commencer le. 

et pour une surface de.environ, par. 

Fait en double, a .... 


Voici, d’autre part, revaluation des frais de main-d’ceuvre 
pour chaque fa^on culturale, d’apr^s les chiffres indiques 
avant la guerre par feu M. Villa, proprietaire a Mainxa, et 
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adapLes au prix souvenfc pratique actuellenienl de 300 francs 
ail journal ou 900 francs I’hectare. 


Frais de maiti'-d^oeuvre pour les dlverses fapons 

culturales. 


Prix ail journal {33 area 33 ). 

Taille . 

Javelles (la moitie du hois reste au vigneron): tirage, 
ramassage, chargement et port A la maison, attachage. 
Premier labour de dechaussage: de fin fevrier a avril. 

Tirage des cavaillo/is; enlevement des racines et goar' 

♦ 

mands ... *... 

Ebourgeonnage el arrachage des rejets de souche .. 

Palissage en vert. ... 

Passage de houe d 3 faQons par an quandbesoinest. 

iSulfaiages: 6 par an, le premier A dos.. 

Deuxidme labour: cbaussage fin mai a fin juin. 

Soufrages: 2 ou 3 trailements .... 

Troisieme labour: dechaussage fm juillet.. 

(Ce labour pourra etre supprime et remplace par 
diverses famous de lioue ou de canadienne.) 

fiinages d la main: 2 fagons quand besoin est.. .. 

Epandage d'engrais a la voice.I . . . . 

Quatrieme labour de chaiLssage apres vendauges. 

Entretien des piquets, fils de fer et culees en bon etat.... 

Pemplacement des ceps manquants.. 

Total.. 


35 francs, 

11 — 

17 _ 

29 — 

14 — 

28 — 

10 — 

28 — 
17 — 

19 — 

17 — 


37 — 

7 — 

17 — 

7 — 

n 

4 - 

301) francs 


* 

Principaux frais culturaux d’iin hectare de vigne. 

Frais de main-d^oeuvre d Vhectare. 

Fagons culturales d’apres ie contrat de vigneronnage.. 900 francs 

Remuneration en nature du menage de vignerons culti- 
vant 6 hectares : 

Logement. 500 francs- \ 

Vins et boissoiis.... 1 200 —■ / 

Jardin. 100 — > 2 200 : 6 = 366 — 

Bois de chautTage et \ 

javelles ... 'lOU — / 

Frais de vendanges ...... 450 — 

18 journees de coupeurs a 15 francs; 

9 ^ — dMiommes a 20 francs. 

.Travaux divers i soins aux vins et a la vaisselle viimire, 

A reporter 


1 716 francs. 
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Report........'... 1 716 francs. 

fill IT I icn (Ifs ctn'iniiis, cliarrois (livcrs> etc. 6UU — 

Si'ins mix unhiiaux.. 250 — 


Frais d^odretien dcs altelages: 

R’l cumpLaiiL I cheval pour la culture de 4 licctares 

de vlj^nc : 4 265 fr, (1).. T OGG — 

Frais de jttmure: 

‘r (2) SUP Ic 1/G de la surface : 

1 ‘ISO ir. • 0 ~ . ■ . :;:dj — 

I 

Aiicim en^n'uis sur !e 1/G de la surface. 

Rt»grai.s chimiques sur Ics 4/^ Isi surface. 35G — 

200 kjr. de chlorure de potas- 
stmii a 95 fr. les 100 kg. 

. ni ,I 500 kg. de superphosphate a 30 fr. 

les 100 kg. 

150 kg. <le sulfate (rainmoniaque 
a 130 fr. les 100 kg. 

JFoduits aiiticrt/ptogarniqucs {\) 

tSidfate de cnivre : 100 kg. a 345 fr. les 100 kg. 345 — 

reparli en G traitements dont un elTectue avec des 
appareils a dos. 

(Oil coiuptc en nioyennc 7 UecLolitres dc bouillie 
par trait emeu t avec aiipareil a grand travail.) 

Soufre : 100 kilograniiues utilises en 3 ou 4 traiterneiits. 15o — 

Chaux grasse en picrre : 60 kilograiiiines a 50 francs les 

100 kilograiniues ..... 30 — 

Arsenite de soude centre Tapoplexie sur la moitie de la 
surface du vigncble (15 kilogrammes a I’hectare a 

520 francs les 100 kilogramnies). 39 -— 

Temps passe paye a .part. 20 — 

ReniplacemenI des ceps manqiiants et des piquets,... 120 — 

Total de ces frais.. 5 022 francs. 


II reste a ajouter a ce chiffre pour calculer le prix de revient 
annuel de la culture d’un hectare de vigne : les frais generaux 
par hectare, rainorlissement des depenses de creation du 
vignoble et du materiel d’exploitation, le loyer du sol, etc. (4), 

(Ij Vry. page 71, 

(2) Voy. page 70; le prix dcs journ^es d’epandage du fumier est 
cempte a part en dehors du contrat de vigneronnage. 

(3) Nous n’iiuiiquerons pas le prix des traitements contie les vers 
de la grappe cochylis et eudemis assez raremeiit combatlus dans la 
region. 

(4) Voy. page 102. 














LA VINIFICATION 




Suivant Timportance des vignobles, le materiel destine au 
traitement de la vendange est tres variable dans la region. 
Dans presque toutes les petites exploitations existent un 
fouloir et un pressoir a vis et dans les exploitations impor- 
tantes on rencontre souvent un outillage tres perfectionne 
comparable a celui des grands vignobles du Midi ; il est sou- 
vent actionne par des moteurs a explosion ou de preference 
maintenant par des moteurs electriques qui n’ont pas I’incon-. 
venient des precedents en ce qui concerne les emanations de 
gaz susceptibles de nuire dans certaines installations a ia 
qualite des piroduits. 

Foulage et pressurage. — Des precautions sont a prendre 
dans le traitement do la vendange avec les appareils a grand 
travail pour ne pas diminuer.la valeur du vin et par suite 
celle de Peau-de-vie. 

Les raisins, qui ne sont pas cgrappes, sont passes tout 
d’abord au fouloir, instrument qui ne doit pasetre trop brutal; 
certains systemes en effet coupont les ralles ou ecrasent les 
pepins et sont completement a rejeter. 

Pour la fabrication des vins blancs, de beaucoup la plus 
importante, I’egouttage est quelquefois jti’atique apres le 
foulage, mais il ne doit pas etre d’une longue duree afin d’eviter 
tout commencement de fermentation au contact des rafles 
susceptibles de nuire a la qualite. Dans le commerce on trouve 
des fouloirs-%outtoirs d’un usage assez recommandable 
lorsqu’ils ne dechirent pas les grappes, car ils permettent de 
separerunegrande partie du mout et de faciliter le pressurage. 
Gelui-ci s’execute souvent avec. des pressoirs ordinaires ou 
des pressoirs a charge rernontante et munis de ressorts accu- 
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mnlatcnrs do pression pormof.tanf romuloment du maut 
p* ‘lid ant nil temps assez ]on{^ ; co sont la des instruTiients 


favorables a la 


f| Halite dos prod nils. 


On procedc ton jours a 


un rebechage du marc et a une seconde pressee. 

Dans quelques installations on utilise les pressoirs hydrau¬ 
lic pies pour les secondes prossees surtout, on obtient alors iiu 
epuisemcnt plus parfait ; inais si on atteint des pressions trop 



elevees, on recueille Teau' de ve^retation des rafles qui est fort 


nuis 


e. 


Les pressoirs continus a vis d’Archimede ont joui d’une 
certaine faveur il y a quelques annees, mais outre que ces 
appareils doivent avoir un debit assjez accelere, ils ont souvent 
rinconvenient de dechiqueter la veiidange et de donner des 
vins tres charges de lie qui a la distillation pen vent pro- 
duire des eaux-de-vie inferieures. 


Fermentation. — Le-mout obtenu par le pressurage est 
mis a fermenter dans des recipients divers : on utilise assez 
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• LA VIMFICATION'. 95 

» 

^ rrequeiiunoni des foiidres troncoriiques appeles « tonneaux » 
fermes a lapartie superieurc; on bien encore danspresque tous 
les vignobles de qiielque importance des cuves en ciment 
: arme, dont I’usage a donne toiite satisfaction ; le vin s’y 
1 conserve bien, sans consume ni alteration , [si la cuve est propre 
let bien alTraiiclue : I’nsage des lluosilicates en badigeonnages 
jest tr^s recoinniandal)le ])Our ralTranchissement. 

' On utilise couranirnent aussi ies denii-inuids de 6 hecto- 

k 



. 1 * luouret*) 

fig. 27, — Le pressurage. 


litres environ et qiielquefois les barriques de 225 litres dites 

b 

bordelaises » et de S hectolitres. 

L’entrelien de la vaisselle vinaire est d’une tres grande 
importance, non seulemcnt pour le vin, mais anssi pour Teau- 
: de-vie, ou Ton retrouve parfaitement a la degnstation les 
gouts de « pique », de «fute » et de « moisi » qiie le vin pent 
acquerir s’il est mal loge. 

La fermentation s’opere le plus souverit natnrellement et 
on ne fait guere usage de pieds de cuve qui sont recomman- 


I 
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(lablns cepoiidant i>our les vendanges avariees. Dans ce cas, 
on fait fermenter un moiit obtenu avoc des raisins sains qui 
sert ensuite a «onsemencer » les cuves. 

L’emploi des leviires dites selectionnees ne parait pas dii 
tout indique jusqii’alors an pays du Cognac. 

Generalement, i>endant la fermentation, on ne laisse guere 
s’echapper au dehors la mousse boiiillonnante, mais il serait 
recommand able de le faire lorsque les vendanges sont mal- 
saines alin d'evacuer ainsi une ceriaine partie des impurete.s 
du mout ; et cela independamment d’un debourbage par un 
simple repos du liquide pendant vingt-quatre heure.s, suivi 
d’nn soutirage avant fermentation. 

L’utilisation du gaz sulfureux a la cuve, aussi bien sons 
forme de meches soufrees que de bisulfite, est tout a fail a 
deconseitier pour le vin devant etre soumis a la distillation, 
car les eaux-de-vie obteniies presentent alors un gout parti- 
culier defectueux. 

Par contre, pour la conservation des recipients ou lors des 
soutirages si le vin est destine a la consommation, il est 
indispensable dhitiliser la meche soufree. 

Mais pour eviter le depot de soufre dans les futailles, ce 
qui n*est peut-etre pas sans inconvenient pour les vins a 
convertir en Cognac, il est pratique de se servir de pastilles 
ou de capsules speciales do soufre qui brulent enti^rement 
sans laisser de residus. 


Soutirages. — Comnie on distille toujours les vins melan¬ 
ges deleurs lies, «la bourre et la balle », suivant rexpression 
locale, la pratique des soutirages n’a sa raison d’etre que si 
les vins doivent servir a la consommation ; aussi dans I’incer- 
titude oil I’on est souvent du mode d’utilisation de la recolte, 
les soutirages ne se font }>arfois qu’en fevrier ou mars, ce qui 
n’est pas favorable a la qualite dn vin. 

Pour les raisons que nous indiquons, on ii’apporte pas 
toujours tous les solus necessaires a la conservation des vins 
ilestines a la consommation, mais ii y a neanmoins de Ires heu- 
renses et de tres nombreuses exceptions, snrtout chez les viti- 
culteiirs qvii ne livrent pas toute leur recolte a la chaudi^re. 
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» 

' Vins rouges, — On ne suit guere pour le vin rouge de 

• regies bien uniformes dans sa fabrication. 

• Apres foulage, .on met a fermenter le inout et les rafles 
i dans des foudres que Ton recouvre en general d’une paroi 
i mobile. Certains viticulteurs maintiennent le « chapeau » 
I immerge, ce qui evite son acetification. Parfois on laisse cuver 

trop longtemps, alors qu’i! faudrait decuver lorsque la fer¬ 
mentation. tuinultueuse est terminee et ^que le mustimetre 
marque 1 000 ou legerement moins, ce qui peut demahder une 
duree de liuit a dix jours en moyenne* sufOsante pour que 
le vin ait acquis toute sa couleur sans avoir pris d’aprete. 

Quelques rares viticulteurs bisullitent a la cuve en ajoutant 
'I par hectolitre 10 a 15 grammes de bisulfite de potasse et 
? par suite de la selection des ferments qui en resulte, on obtienl 
i' souvent un produit meilleur, non expose a la « casse » et au 

I moins aussi riche en couleur apres soutirage ou legere aeration. 

-1 

Le sucrage n’est pas autorlse dans la region delimitee de 
' Cognac, sous peine de perdre tout droit a I’appellation d'origlne 
' de I’eau-de-vie. 

I 

f 

y Utilisation des sous-produits. — Les marcs de pressoir 
I sont, apres epuisement, frequemnient utilises en partie a la 
'i- fabrication des piquettes, dont I’usage est important dans la 
i region. 

c Les marcs sont parfois donnes en nourriture au betail a 
( Petat frais ou ensiles, inais un tel usage n’est encore qu’excep- 

■ tionnel. Souvent alors les residus du pressurage sont portes 
au tas de terreau ou de fumier et utilises pour la fumure de 

"t 

la vigne, a laquelle ils rapportent une partie des elements 
enleves par les recoltes. 

Jusqu’ici on ne distillait pas les marcs dans les Gharentes, 
comme cela est frequent dans d’autres regions viticoles; 
certaines personiies y mettaient peut-etre un point d’hoiineur 
mais qui se justifie bien peu au raisonnement: I’eau-de-vie 
de marc et ie Cognac devant avoir chacun une place et un 

■ usage distinct; et il y a evidemment interet a utiliser au 
mieux les sous-produits de la vigne. II vient de se fonder 

Prioton. — La culture de la vigne dans les Gharentes. 7 
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dejiuis pen'a GJiatcamiouf line coofteral/ivi^ de distillaf.inii dn 

marcs sur lo type de colles dii Midi, ot une seconde vierit 

s’etablir a Jonzac. 

0 

Nous avons vu qiie lus lies iHaient <^eneraloment disfillees 
avec le vin de chaudiere doiit dies jirovieriiient; c'est la une 
utilisaiion avantageuse, si Ton songe aussi quo les jiroduits 
tartriques qn’elles rerilerrnent peuvent etre recuperes apres 
< list ilia lion. 

Les lies ile vin do consinninalinn [ten von I, apres pressiirege, 
et.ro iivrees a dos iartriers. 


Les vins blancs des Charentes. 


Nous avons signald, an debut do cette etude, que les vins 

m 

des Charentes etaient autrelbis Ires reputes, et si cette renom- 
inee no s’est pas inainteniK*, c’est sans doute qu’ello fal 
eclipsee jiar cello dii Cognac et que les cepages aneiens ont 
ete reniplaces jiar d’autres, plus aptes a donner d’excellentes 
eaux-de-vie. 

11 n’eii est pas inoins vrai que le Colonibar est susceptible 
de produire un excellent vin, bouquete et fruite, et il en 
est de meme de certains autres cefiages pen repandus aiijoiir- 
d’hui tels que le Balzac blanc. Le Saint-Emilion donne uii 
bon vin de consommation courante dans les annees de bonne 


maturite, Mais il semblerait que la nature n’ait pas voulu 
permettre d’obtenir le Cognac avec de grands vins : les meil- 
leures eaux-de-vie sont tr^s sou vent produitespar des vins de 
faible degre doues d’nne assez grande acidite, et la combinaison 
de ces acides avec les alcools ainsi favorisee fait developper 
lour bouquet. On a pu observer souvent que les annees de 
production abondante, on le vin presentait les caracteres indi- 
ques, donnaient aussi des eaux-de-vie de tres grande qualite. 

L’une fa^’on generale, an point de vue de leur constitution 
chimique, les vins de la ri^ion sont done remarquables par 
leur teneur elevee en acides. Voici d’ailleurs ce qu’en disait 
en 1901 M. P. Pacottet, alors clief de travaux a I’lnstitut 
agronomique (1) : 


(1) Rei>ue de Viticulture^ ITi JuilleL 1901. 
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«l^es cf'^pagos a (^aiix-de’Vie sent Ui Voile blanclie, le Colom- 
har, le Blanc Rame... ces vins sont nouveaux sur les marches 
et leur acklite devait surprendre, etonner meme le commerce 
habitue au vin moins frais des regions mediterraneennos. 
Les marchands de vins out fait analyser les premiers envois 
j’eQus et les bulletins dh;uialyse sont revenus avee cette conclu¬ 
sion : « Vin additionne d’acidc larti'iijne, eii <‘asde prelevemen 
serait poiirsuivi»... 

.I’avais rcQU au debut de rannee des vins de Colornbar 
fails sur nia recomrnandation <le raisins recoltes tres murs 
et choisis apres elimination des vins i>araissant les [diis ucides 
a la dej^ustalion. Ces vins in’elaienL envoves sur la demande 

~ V 

de M. Veriieuil... 

« A I’analyse, j’efais Ires eionne de trouver a cote d’un 
degre alcooIi(pie eleve variant de lu” a 13^ une acidile egale- 
ment tres elevee : sur IG echantiilons re^us, 9 out on eli'et de 
7 a 9 grammes ]»ar litre d’acidite tartrique et 7 plus de 
9 grammes jiarini lesquels 4 out plus de 10 grammes- 

Par suite du degre alcoolique de ces vins, I’acidite iie 
iteut etre due en totalite a la creme fie tartre et I’analvse de 

J M 

I’acide lartriipie libre de riiielques echantiilons me niontrait 
flireii elTct ces vins renfermaient plus de 2 grammes d’acide 
tartrique libre par litre.., 

« Que doivent faire en presence de cette situation aiiormale 
les viticulteurs des Charentes?... Ils doivent vanter bieii 
haut aupres du grand commerce cette acidile extreme de 
lours vins. M. Tord considere en elTet que ces vins sont tout 
designes pour s’associer aux vins legers et plats du Midi. Je 
suis absolument de son avis et j’admets que e’est nne bonne 
fortune pour le commerce de trouver’en France et a has prix 
des vins neutres, blancs ou legerement teintes veil, sufiisam- 
ment alcooliques, acides, qui seroiit jtour cux une source 
precieuse d’acidite naturelle infmiment superieure et plus 
lionnete que I’addition d’acide tartrique. 11s pourrout ainsi 
corriger la couleur excessive de certains vins jaunes ou la 
couleur jaune rougeatre, si desagreable a I’oeil, des vins blancs 
fails avec des raisins rouges. 

« Ces vins blancs sont, par suite de cette acidite, tres sains^ 


♦ 
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rarement atteints de tourne ou de casse et d’une clarification 
facile. Ce sont done essentiellement des «vins remedes» 
capables d’apporter « sante et jolie couleur » aux petits vins 
du Midi. » 

Nous avons cru devoir citer ce passage qui n’a rien perdu 
de sa valeur d’actualite ^et qui montre quels importants 
debouches pourraient s’ofTrir pour les vins charentais ainsi 
utilises eii coupages. 


Voici d’autre part les resultats d’anah^ses de vins de Gha- 
rentes d’apres MM. A. Verneuil et Guillon : 





Ac [LUTE 



Extrait 

totale en 


Alcool. 

see. 

SOMI 2 . 

Folle blanche.. 

80,75 

17,75 

6,37 


110,1 

17,50 

6,04 

Saint*l5milioii... 

90,5 

16,75 

5,02 

13]01 nc 13-m 0 ..+ + + 444 * 

100,75 

17,50 

5,00 


II est assez remarquable de noter que, m^me dans une 
annee d'excellente maturite comnie 1928, facidite des vins 
a ete grande. Voici en effet des chiffres d’analyse aimablement 
communiques par M. Nayrac, directeur de la Station viticole 
de ,Cognac: 




Acidite 


Degre. 

en SOq -12 

Vin blanc de Segonzac.. 

. 100,3 

6,95 

— Chateaubernard ... 

. 100,1 

5,64 

Pons. 


6.22 
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EVALUATIONS DIVERSES 


Frais gen^raux a l*hectare. 

Frais d’administralion, de gerance et de surveillance, 

Frais de deplacements du chef d’exploitation et des / francs 

domes Iiqlies.. ^ 

Tons transports, condwiles, livraisons. , 

lmp6ts divers, assurance ou couverture de tons 
risniips 450 — 

Eiilretien des batirnents. 150 — 

Entretien du materiel de culture ^et du materiel 
vinaire .. 300 — 

Total .. 1 800 francs 

iV. B. — Les amortissements ne sont pas comptes ici. 


Valeur du materiel. 

Nous nous basons sur le materiel de culture et le materiel 
vinaire dTine exploitation agricole et viticole, renfermant 
environ 20 hectares de vignes, ou Fon n’utilise pas de tracteur. 


Valeur du materiel neuf. 


4 charrues vigneronnes a 275 francs. 1 100 francs. 

2 herses canadiennes a 250 francs. 500 — 

3 houes a cheval a 300 francs. 900 — 

1 hcrse legere a 160 francs. 160 — 

2 decavaillonneuses a 350 francs. 700 — 

1 pelle k cheval a 500 francs.. 500 — 

Petits outils a main, pioclies, pelles, raclettes, etc... 400 — 

6 pulverisateurs a dos a 200 francs___ 1 200 — 

6 soufreuses a dos a 115 francs. 690 — 

3 pulverisateurs ^ traction animale a 2 300 francs.. 6 900 —• 

1 soufreuse a traction animale i 2 300 francs ... 2 300 — 

A reporter. 15 350 francs. 
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Report. 

2 charreltes k chevaiix (utilis^es moilie dii temps 

aux Iravoiix vilicoles) a 3 000 francs. 

2 char ret tes k bceufs (ulilisees moilie dvi temps aux 

Iravaux viticoles) a 3 000 francs. 

i Inmbereau (utilise inoitie du temps aux travaux 


15 350 francs 


3 000 


vili 



a 2 600 francs 


3 000 


1 300 


3 pressoirs5 chargje remontante et ressorls aocumii- 

lateurs de pression a 8 000 francs............. 24 000 

Installation des pressoirs, de la maie ct des citerne.s. 

1 fuuloir a 700 francs... 

Logemcnl on bois usage : 500 hectolitres a 50 francs. 

— en citerne en ciment ; 1 200 hectolitres a 
30 francs... 

2 pompes a vin a 1 150 francs..., 

1 pompe a eaii a 750 francs. 

50 metres de tuvaux de ciiivre a 22 francs le 

metre. 

50 metres de tuyau.x de caoutchouc a 25 francs le 

metre. 

Ustensiles divers 


8 000 
700 
25 000 

36 000 
2 300 
750 

1 100 


* « « 


t t f 4 4 


» Si P P 


I 250 
350 


Soil un total pour 20 hectares de. 122 100 francs 

Ce qui represente a Thectaro un capital d’environ 
6 100 francs. 

=K 

V ^ 

Si I’on voulait evaliier le capital d’exploitation necessaire 
a un viticulteur qui voudrait etablir un vignoble, il faiidrait 
par hectare pour : 




ppppppfp I 


l’'rais de creation du vigiiolde. 

Chevaux (1 cheval et ses liarnais ]nim' 4 hectares). ... 

Materiel. 

Frais generaux. . 

Fonds de roulemeiit 

Total_ 


t t> 


* h ■ 4 -f ^ 4' 


p « >■ « 


19 000 francs. 
1 800 — 

6 100 — 

1 600 — 

2 000 - ^ 

30 500 fra lies. 


Prix de revieiit annuel rf’uji hectare de vigne en 

production. 




p p p * 


Principaux frais de culture calcnles precf'denirnmit 

(Voy. page 91) environ 

L/nvi'r du soj .. 

1. 

A reporter,. 


9.4ii»f4P#^-P PPP 




5 OOO fraiirs, 
250 — 

5 250 francs. 
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Report.. 5.250 liancs. 

AmorLissement des frais de plantation : 19 000 francs 

Araortissement du materiel de culture et du materiel 

mobile : 2 700 francs en 10 ans.. 270 • — 

Amorlissement du materiel fixe : 3 400 francs en 

9 one ' t Q K _ 

Frais gen^raux..... 1 600 — 

InterSt des sommes engagees dans Fentreprise, que 
nous evaluons y compris les frais de roulemont a 
30 000 francs: 30 000 francS'a 6 p. 100. 1 800 — 

Total..•.. 10005 francs 

soil environ 10 000 francs. 

N. B. — Dans ces chiflres n’est pas eompris de salaire 
ou de remuneration speciale pour I’exploitant et il n’est pas 
tenu compte de ramortissement des batimentSj mais simple- 
inent de leur entretien. 

Natiirelleinent, ces prix ne fi^uront ici qu’a titre d’indica- 
tion et ne sauraient s’appUquf^r a tons les cas (Voy. les 
remarques faites p. 70). 

Avec des frais aussi eleves la culture ne peut .etre remu- 
neratrice sans I’obtention de forts rendements. 



















LE COGNAC 


Le Cognac, produit de renommee universelle et source de 
prosperite pour les Charentes, est, d’apr6s la loi, «le produit 
des vins recoltes et distUIes dans la region delimitee On 
I’obtieiit avec Talambic charentais, utilise de tons temps 
et compose seulernent d’une chaudiere siirmontee d’lin clia- 
piteau en communication avec le serpentin d’un refrigerant 
au bas duquel on recueille la liqueur absolument incolore a 
ce moment et titrant environ 70° ; on la met dans des flits 
neufs de chene on elle se colore en vieillissant, tandis que 
son degre s’abaisse par suite de I’evaporation et que ses 
qiialites se developpent. 

Pourquoi continue-t-on a employer I’appareiF primilif 
de distillation, ou I’on jjasse deux fois les produits selon 
la methode classique des «brouillis», alors qu’il existe des 
appareils perfectionnes, jiermettant d’aller beaucoup plus 
vite et d’obtenir un alcool rectifie? G’est que le Cognac n’est 
pas de I’alcool ethylique. C’est un corps tres complexe qui, 
d’apres certaines analyses, ne renferine pas moins de sept 
sortes d’alcools dilTerents, de neuf varietes d’ethers ou d’al- 
dehydes et d’une qninzaine de composes chimiques divers en 
proportions variables, parfois infimes ; et si tous ces .corps 
pouvaient etre obtenus chimiquement purs, ils ne donne- 
raient vraisemblablement pas par leur melange un produit 
ayant le bouquet, la saveur et le moelleux du Cognac. 
L’alambic charentais laisse done passer a la distillation un 
ensemble de produits qui concourent au developpement des 
auaiites de I’eau-de-vie. 

Aussi les appareils h. distillation continue ou semi-continue 
et les alambics a premier jet donnent-ils des produits inferieurs 
et doivent-ils etre rejetes. 
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Gependant feu M. C. Ordonneau (1} indiaue oue les vins 
aes crus eloignes a terroir] sont souvent distilles avec des 
alambics a plateaux, qui permettent d’eliminer ime partie 
de leurs gouts defectueux, tout eii reduisaiit la vinosite. 

Dans les Charentes, de nombreux viticulteurs possedent 
des installations lour permettant de distiller eux-memes, mais 
le idus grand nombre vendent leur recolte a des bouibeors de 



Fig. 28. — Distillerie a deux alambics* 


profession ■ travaillant pour le compte des maisons de com¬ 
merce ; et enfin les plus petits exploitants font «bruler» 
leur vin a des alambics ambulants. 

L.’alambic charentais. 

C’est un appareil entierement construit en cuivre ; I’orga^ 
essentiel, dont la confection doit eti'e particulierement soignee, 
est la chaudiere. 

La chdiudi^re est logee dans un massif de ma^onnerie, au- 
dessus d*un foyer. 

(1) Revue de Viticulture, 6 avril 189.5. 
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II en existe deux formes : la forme droite on cylindrique et 
la forme en oignon. Cette derniere, plus frequemment adoptee 
autrefois, presente Tavantage d’un nettoyage plus facile, 
elant dannequ’elle ost ]>lus arrondie dans ses diverses parties. 

On regie la combustion dans le foyer en ouvrant la porte 
du cendrior et en manceuvrant une «tirette», plaque de 
fonie placee perpendiculairement an conduit de la cheminee 
et capable de robstrner plus ou moins. On met generalement 
de Teau dans le cendrier pour augmenter I’intensite du feu, 
la vapeur d’eau en etTet traversant la masse en ignition se 
Iransforme en « gaz pauvre » brule dans le foyer. 

La llamme s’etale autour du fond de la chaudiere par 
suite de retablissement de conduits circiilaires ou «tours a 
feu » a I’interieur du massif de magonnerie. 

M. R. Lafon, ingenieur agricole, dans une etude tres docu- 
mentee (1) sur la distillation des vins, indique les conditions 
((lie doivent remplir les divers organes des appareils : 

La cliaudiere doit etre parfailement « planee », c’est-a-dire 
martelee, pour lui donner plus de resistance, et rendre par- 
I'aitemont lisses les parois interieures ainsi que le fond, sur 
lequel la lie n’adherera pas. S’il en etait aiitrement, cette lie, 
lors de la vidange de la chaudiere, poiirrait Cdre carbonisee et 
dotiiier jdus tard a I’eau-de-vie un gout de « cuit » on de 
Krime». 

Uue autre condition fondamentale pour un bon fonction- 
iiement est une epalsseur convenable du fond. On pent,en 

I 

ju'incipe, estimer que,cette cpaisseur doit etre toujours supe- 
rieure a 5 millimetres et comprendre un nombre de milli- 
luetres egal au nombre d’hectoliires de contenance de la 
I'liaiidierc. Lorsqne le fond est snlUsamment epais, il sort de 
regulateur a la chalein* du foyer et perinet d’eviter les « coups 
<ii‘ feu » lors des «bonnes-chaulTes » et d’obtenir par suite des 
[troduits plus purs et plus fins. 

Poui* economiser le combustible, on augmente aiitaiit que 


(Ij Ntilos sur la viiiiiiralioii et. la dis! Dial ion rlnns les Ciian'iih-s 
[ftri'iit' dr I'tUi). — Voy. au.ssi : It. Lacov, Tjn Ciilfiir'- 

lie lii vrj^iie dans I’arn'otidisscitiL'ii! de tlafbe/.iniix I'JI-, 1 V"), in S 
du I 7U p. avod i2 fig. lu fr. (Lilu'airic Baillieru). 


t 



i 
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possible la siu*fac(i‘ de chaufTe, mais une limitB est a obsorver : 
la cliaudiere doll rdi'P iiionttie dt* iftlle sorte cpit* la Hamme 
'ae vieniiH jainais allpindit' a la liii df la distillation une liaii- 
levir siiporieure a cello du lapiidf' dans le recipient; ii s en 
suivTait anirenient one elevation eonsidej’able de temperature 
a ce niveau, capable de carlxinisef li's*^inatieres do vin, d on 



Fig. 20. — Alambic sans chauffe-vin. 



la production pour Feau-de-vie des gouts defectueux doiii 
lions avons 

Le pins souvent, i! passe a la distillation un volume de 
litpiido egal aux deux tiers de la contenance de la chaudiere 
et lorsqiK' r-elle-ci est seuleinent pleine au liers, le nivean 
dn liquifle doit I'dre (res sonsiblernent au-dessns de la partio ■ 
sn]teri«Min5 dos tours a leu, de b a 8 centimetres au moins. 

Lnftn, le luyau de vidange de lu chaudiere doit ctre bicn 


\ 
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protege dans toute sa longueur par la magonnerie pour eviter 
le « rimage », c’est-a-dire la carbonisation de la lie sur cette 
partie. 

Le cbapiteau est place au-dessus de la chaudifere et main- 
tenu serre'sur I’ouverture par des ecrous a oreilles comprimant 
im joint plastique. II pent affecter deux formes differentes : 
celle a «tete de Maure» avec bras droit et celle a «col de 
cygne». 

La premiere a la propriete de laisser passer dans le serpentin 
tous les produits au fur et a mesure de leur vaporisation ; 
dans les « cols de cygne au contraire, il se produit ime sorte 
de rectification d’autant plus accusee que le tuyau coude 
es't plus eleve au-dessiis de la chaudi^re. Aussi les chapiteaux 
a «tete de IVfaure » plus utilises autrefois conviennent-ils sur- 
tout pour les meilleurs crus et pour les vins sans defauts et 
pas trop charges de lie. 

Le serpen tin est dispose dans im bassin cylindrique ou 
« pipe » rempli d’eau pour assurer la condensation des vapeurs. 
Ses dimensions variables avec la contenance de la chaudiere 
doivent etre suffisantes et I’inclinaison des spires au nombre 
de sept ou huit doit etre faible pour que le rafraichissement 
soit convenable. Cette pente doit etre de plus tr^s reguli^re 
pour que Tecoulement se fasse de fagon continue sans pro- 
duire d’oscillations du niveau du liquide a sa sortie. 

L*eau de la « pipe » serait rapidement trop chaude si on 
ne provoquait pas a son interleur line circulation d’eau par 
thermo-siphon qui suit en dehors du local de la distillerie, a 
Pair libre, des canalisations ouvertes appelees «dalles de 
rafraichissement». Gelles-ci doivent etre assez larges et 
longues pour que I’eau s’y ecoule sur une faible epaisseur ; 
une quinzaine de metres sont sou vent necessaires. 

Lorsque le refroidissement n’est pas suffisant par suite de 
la chaleur de PatmospliSre, par exemple, on doit ajouter de 
I’eau froide dans la « pipe » en ayant soin de la faire arriver 
par la partie inferieure dans un tuyau qui debouche au fond 
de ce recipient. 

On doit s’eflorcer de regler la circulation d’eau suivant 
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I’intensite dii feu de la chaudi^re, pour que le liquide a sa 
sortie iie soit pas d’une temperature superieure a 15° ; il peut 
se produire en effet des pertes au dela de 20°. Mais d’autre 
part, si ]’eau-de-vie sort trop froide, elle manque souvent 
de douceur et Pon dit qu’elle est « dure», 

On recueille, par Tintermediaire d’un appareil special on 
;c eprouvette», les produits distilles s’ecoulant daps unc 





' Fig. 30. — Le Cognac 5 sa sortie tin serpentin. 


barrique.tll est bon de recouvrir I’eprouvette d’une cloche en 
verre pour eviter la chute des poussieres dans Peau-de-vie et de 
filtrer celle-ci, siir un tissu de flanelle par example. 

Dans Peprouvette, on plonge un alcoometre indiquant le 
degre du liquide a cheque instant de la distillation. 

§ 

Le*chauffe-vui. — Get organe, qui n’existait'pas toujours 
dans les vieilles installations, est d’un usage tres recomman- 
dable, car il facilite grandement le travail de’Ia distillation. 

G’est un recipient sureleve au-dessus de la chaudiere, et 
d’une contenance sensiblement egale a celle-ci. Il est traverse 






































|Kn’ iiri luyan, ju'uloiiji^etucnl dii col dc cygne, (jtii suit giinc- 
1 ‘ali‘tncut uii Imjet seint-circuluiru a sun interieur ou il pi'o* 
voifuc ri'cliaulTenient du lifjuide, en rneme temps que s’uiicn* 
UM dfdait tie condensatiun des vapeurs venant de la chaudien-, 
()a peat alors, des <ni’une distillation est terminee el quo 



Fig. 31. ” Cut de cygue et chaufTe-vin. 


ia cliaudiere a etc video, y deverser immediatenient le contenu 
du ehaulTe-vin qui se Iruuvo a une temperature deqa un pen 
elevoe ; et Ton jieut aiusi gagner du tiunps et economiser du 
combustible. 

Dams quelques appareils, le tuyau venant de la chaudieri* 
traverse directement le chaulTe-vin ; on remplit alor.s cetui-ci 
juste ail moment voulu, pour qu’une fois la chauffe terminee 
ie iiquide s’y tronve a une temperature convenabte ; or, il est 
preferable de disposer un second tuyau exterieur rejoignant 
le 

d’un robinot irois voics dispose a rextrennitd du rol de 
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r_y(»no. Ge rolniiet pcrtticl <le OirigrT, oit rum, les vajx'urs do 
la otiaudiore a Lravers lo chaiifTe-vin ; ol I’uti })eut aiiisi reiuplir 
cfi recipient a an inorirent qtiolconqiie et en cominencer lo 
cIianiTage a T instant von In. 

11 no faut evideiTunent pas-quo la terniiei'atnre des liquido.s 
dans le ehaulTe-viii devieniie trop elevde, car 11 so.produirait 
dos pertes do vapeiu's alcoolirjuos, ponvant nidrno Atr'c li'cs 
Irnportantes avec los «bronillis». 11 e.st vrai <pio cerlains 
constrvictenrs munisseiit les clmnlto-vin, quo Ton [leiit rerinor 
completonienl, d’uii iKdtl. Inyan dispose a'lour parlio siijni- 
rionro, h’aversant la pifio o(. allani dolionriior prvs do la sortie 
dn serpeiilin; Ton pout ainsi ivoiiptu'or* h^s v'apoiirs rpii soraiiml 
por<hius. 


Pratique de distillation. 


I 


i 


Ainsi que nous ravons indirine, on procdde f.oiijour.s ihjui’ 
I’obtention du Cognac a deux cliauires successives, dont la 
premiere donne les « brouillis », 

Generalement on distille le vin jusqu’a ce que le liquide a 
sa sortie de ralambic ii’arrive plus ipi’a peser 1 a 2^^ environ 
et Ton vide alors ia chaudiere, les depenses de comlmsUlde a 
ce moment-la n’etant plus compensees par- I’alcool obtenu. 

Lorsque le vin n’est pas d’oxcellente qualile, que les vaui- 
danges dnt ete mauvaises, envahies par la cochylis ou la 
pourriture grise, il est assez recommandable, ainsi que I’in- 
dique M. R. Lafon, de «couper» les brouillis avant la fm 
de la «chauffe » et de repasser la « queue » ainsi obtenue avec 
le vin : on elimine de cette facon diverses essences speciales 
defectiieuses. 


Les brouillis pesent de 25 a 32° suivaut la qualite du vin 
distille : ils ont une odeur et un gout particuliers plutot 
desagreables et pour les obtenir a I’alambic, il faut compter 
environ huit heures, temps qui correspond a la duree d’unc 
« chauffe » de vin. 

Ges brouillis sont repris pour constituer la «bonne cliaufTei), 
au cours de laquelle s’obtient le Cognac. 

C’est une operation delicate que cette «bonne chauffe », 
pendant laquelle le feu doit etre bien regie pour quo la 
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condensation jdes vapeurs se fasse regulierement; elle n ' 
demande pas moins de douze a qiiatorze heures en moyenne. 

Au debut, on obtieiit les produits de «tete )> que Ton met a 
part; ils renferment des essences particulieres et sont I're- 
quemment accompagnes de i>roduit,s cuivreux, de sulfures 
noirs venant de la tiiyauterie. 

11 est recommandable do prelever environ 1 litre de «tete » 
par hectolitre de capaclte de la chaudiei’e. 

Le «coeur» est ensuite recueilli; il pese au debut de 77 a 
80*^ environ et le degre baisse ensuite progressivemeni.. 
Un instant dillicile a saisir et qui exige du distillateur un cer¬ 
tain doigteet desqualites de degiistateur est celui on Ton doit 
faire la « coupe ». Lorsque ce moment approche, il faut evi- 
ter de toucher au feu on de modifier quoi que ce soit, sus¬ 
ceptible d’inlluencer la regularite de recoulement de I’eau- 
de-vie, sous peine de voir apparaitre aussitot des produits de 
« queue » ou « seconde » qui nuiraient a la qualite. L’art du 
distillateur consiste a retarder au maximum Tapparition de 
la «seconde » et de «couper» lorsqu’elle apparait. i 

Les indications de I’alcoometre sont utiles, mais non suf- 
fisantes, pour apprecier I’instant de la coupe que Ton fait 

plus ou moins « haut » suivant les annees etle degre du vin, et 

) 

en moyenne de 55*^ a 

Le «bouilleur» surveille la qualite du produit, le sent et 
le deguste jusqu’a Tapparition du gout et de I’odeur caracte- 
ristique de la « seconde ». 

Certains bouilleurs se basent aussi un peu sur le degre ie 
I’ensemble de I’eau-de-vie recueillie au cours de la bonne 
cnaulTe, qui doit etre de 68 71° et parfois 72°; cette appre¬ 

ciation doit evidemment etre completeo par la degustation. 

Autrefois, lorsque Ton ne disposait pas d’alcoometre, on 
coupait « a la perle « : on prelevait dans une petite hole spe- 
ciale ou « preuve » un peu d’eau-de-vie que Ton agitait forte- 
ment; si les buUes qui se forniaient a la surface disparaissaient 
rapidement, l’eau-,de-vie etait encore bonne ; mais si elles 
persistaient en formant un collier, c’etait I’indication de la 
presence de la seconde. Il est certain qu’a cet instant les 
produits qui passent ^ la distillation ont des proprietes physi- 






[ui‘s,iin<' li’nsionsnperfirir‘llo(iifTej’f*ulc do ruaii-<io-vlo doc<piir. 
An sortir de raUmibic, lo Coj^niac osl ini liqutdo 



do 68 a 72*^, d’odeur agreabUq n\ais sensiblonicnl diiTei'enia 
loutefois de celle du vieiix Gogiuie, jaiini an contact dii cliono 


des futailles. 


PlllOTON. 


La cnltore de la vigne dans les Ciiurenles, 


8 










i'14 LA CULTURE DE LA VIGNE DANS LES CHARENTES. 


Lo liqiiifle ohtenii npres la coiipc, c’est-a-dire la «seconde », 
(*st iiiclaiipfo fivoc les tStes et redistilje, soit avec los brouilUs, 
soit avec lo vin ; cette derniere methode, moins lUiliseo, 
jiormet ccjiOMdant d’obtenir un produit plus epure. 

Conduite du feu, — Le foyer de la chaudi^re pent etro 
alinionte avec dii bois ou avec du charbon. On repute assez 
frecjneniinent dans la region quo I’usage du Lots permettait 
d’oblonir des oaux-de*vie plus linos el plus douces, c’est iin 
prejugd comme on en applique a tout co qui est nouveau : 
il est toutefois a reinarquer quo la fa^oii de mener le feu m- 
saurait elre identique dans les deux cas, puisque ie charbon a 
un pouvoir calorifique bien superieur au bois. 

D’une fa^on gemerale et principalement au cours de la 
bonne chaulTo, on doit e viler les « coups de flainme » el favu- 
riser une coinl)ustion reguliere. Un apprecie I’action du fou 
par la grosseur du filet de liquid e qut s’ecliap|)e de Teprou- 
vettc. 

Lorsque la chaudiere se « met au conrant », e’est-a-dire 
que le li<p.ude bout a son interieur et quo I’on va pouvoir 
recueillir les premieres gouttes de liquide distille, on doit 
modererj autant que possible, I’action du feu, en fermant la 
portiere du cendrier, en poussant la « tiretle » de la eheminee 
jiresque au maximum ; on evite ainsi une « mise au courant » 
rapide qui serai I susceptible de nuire a la quaiite. 

Enfin, lorsque les « chaulTes » etant finies, on vide la clian- 
diere, il y a lieu de prendre certaines precautions pour eviter 
un dessechement du fond, capable d’entrainer la carbonisation 
des lies et le « rimage ». Aussi doit-on laisserle feu se modU’er de 
lui-memc sur la fin de la distillation, puis lors de Pevacuation 
des vinasses, sortir du foyer les plus grosses parties du combus¬ 
tible en ignition et placer ensuite une plaque de tole sur le 
feu tout en reduisant le tirage au minimum. 

Ce «rimage » des chaucli^res, qui se produit surtout quand 
les vins sont tres charges de lie, est im accident assez grave, 
car line faible surface ainsi allerec donne a I’eau-de-vie un 
gout tres desagreable. On doit alors gratter cnergiquement 
le fond de la chaudiere et le rendre lisse a nouveau. 
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Nettoyage des app^rtils, — Lo rtvipienl. (Icy 

divers orgaiies do Ealutiil)ic, riolaininctil. lorsiiu’oii rulilisi* 
pour Ifcs «bonnes cliaulles », s’inipuse, si Ton vent obOniir dis 
[u'oduits francs de gout. 

Pour cela, la chaulfe etant finie et ie feu sort! du fourucau, 
on (^iefait li^ chapitean et Ton evacue uue i)artie du « rtnuN; » 
le la cliaudiere, puis un reinue le Hipiide cliaud et ren IVolle 
les parois inlerieures de !a ebaudiere avec un balai enveloppe 
d’nne toile de sac dtUaclier les irnpui'etes adher(‘ntes. 

< )n lave ensuite a Ti'an i'roliie en continuant a uliliser le balai. 

Le chajtiteau, le col de cygtie et !e serj>entin duivetit el re 
laves a la yinasse cliaude puis a I’eau claire, I’interiour du 
chaftltcau devaut etre essiiye. Un ne doit pas non plus ouldier 
de Old lover le fhaullV(-vin. 

Les soins de ju’upi'ete soul d’autan! plus indispensables (|ue 
d(! vin est plus ebarge en lie uu que la qualile des vendanges a 
laisse a desirer. 

tSouventonne nettoie((ue rareinent,parfois (ous les buit jour.s 
M. Lafuii reconnuande de faire ces Jietloyages avanl cba(|ue 
lamiie cbaulVe, id. c’l'st la assureiiuuit une excelleute )»recauli(»n. 

Goats d6fectueux des eaux-de-vie, — Un |»eut (jbsej’ver 
a la distillation des gouts defectueux alterant la ([ualite de 
i'eau-de-vie. 

Le gout de «ritne)), Ir^s facile a percevolr, est la conse¬ 
quence d’une inauvaise consti'uction de la ebaudi^re, de son 
neltoyage msuttisant, ou bien d’une elevation trop grande 
de la temperature du fond, apres revacuation des vinasses 
ou du (t marc ». II est pratiqueinent impossible a corriger. 

Le gout d’ « airain « ou de ciiivre peut etre occasioriiie par 
une elimination insuldsante des produits de tete ou jjar la 
production dans les appareils mal nettoyes de « vert de gris », 
qui peut se detacher, surtout sous riniluence de conden¬ 
sations brusques provoquees par des «cou[is de tlainme » 
dans le foyer. 

Le gout dit « de soufre » tleiit a I’usage des produits sulfures 
suit sur les raisins traites tardivement contre roidium, soit 
dans les vins ou dans les futailles en vuede leur conservation 
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Des pellicules, formeos de sulfiires rioirs de cuivre, tapissent 
son vent rinteiieur des divers organes de I’alainbic, ce ipii 
justiiie des nettoyages I'reqneiits. Les eaux-dc-vie obtenues 
dans les conditions ci-dessns sont aloes dites « vertes et 
rnoins agreables en primeiir. 


* 


Nous avoris vn qnelle etait la fabrication du Cognac ; 
on ne s’ecarte gnere actuelleinent, en sornme, des vieilles 


pi'atiques avec 


consucree la reputation 


nni- 


verselle du precieux licjuide. 

Jicancoup de viticulteurs, plus nombreux encore autrefois 
(ju’aujourd’liui, allunieni leurs chaudieres a la morte-saison, 
lorsque son! fails les grands travaux des vignes et des 
champs, que les « couvrailles » sont terminoes ct, durant one 


grande [lartie de rinver, jour et nuit, sans interruption, la 
chandiere bout, tamlis que leritement, presquc goutte agon tie, 

S- 

le Cognac cm pi it les fu tail les. 


Depenses de distillation. 

' AmorticiSement des appareils. — La valour d’un alanibic 
et de son installation est variable avec la capacite de la chau- 
diere. Considerons cette valeur, an prix actuel, a 25 ttOO francs 
pour im a])parcil de 8 hectolitres. 

La dnree pent en elre tres longue ; on pent calculer ramor- 
tissement en 30 ans. 

En supposant une canipagne de distillation de 80 jours par 
an, le debit etant evalue a 120 litres d’eau-de-vie paf jour, 
rhectoiitro d’eau-de-vie, rarnenee a aura a supporter 

line depense de 8 fr. 50 environ. 


Chcirbon. — On pent eslimer en gros que la quanlite de 
charbou necessaire est de 100 kilogrammes })ar hectolitre 
d’eau-de-vie. Cent kilogrammes de briquettes valent 25 francs 
environ rendues. 
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Main-d*ceuvre. — Le prix de la journee d’uii bouilleur, 
nournturi* comprise, est d’environ 35 francs, nr deux chau- 
diAres ptHivent etre facilemcnt surveillees et conduiles parnn 
lemidie. Si 240 Hires .soul ainsi obtenus par jour, le ju'ix ilu la 
maiii-d’(jeuvrc est pour un liecinlitre do 14 fr. 50. 


Pertes. 


Los perfps soni varialdes avcc [os ap[iareits 




< » • T 

• 'i +4. 


PlioiQ A. Thou ret. j 

- Sff'iH* iinrhii'iii' l:i dislilliOton. 


ft li^s soins quo Ton pi-end a la distillation ; olios sont admises 
jusfpi'a 10 p. 100 luir la llegie. 

Si on les (’oinpte a 4 p. I no, on jierdra 2”,4 pour 60®; le 
vin elant estiine a 18 francs le degre-liectolilre, cela fera nne 
charge de 43 fr. 20 par hectolitre d’eau-de-vie a 60®. 


Ell totalisant, on pent estimer en 1928 le prix 
de la distillation d’un hectolitre d’eau-de-vie 
faisani les hypotheses precedenies, a environ 91 


de revient 
a 60®, en 
francs. 
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Extraction du tartre des vinasses de distillation. 


Les vinasses on residiis de la distillation aj>pelees en Gha- 
renle les « marcs de cliandierc », contiennent toutes les subs¬ 
tances lives du vin et notamment des sels tartriques que les 
produits de la region i'enferment en notable quantile. 

An lieu de perdre ces residns, il est recommandable de les 
traitor pour en recueillir I’acidc tartrique. 

Seuies les vinasses provenant des (crhauITes)) de vin au 
rours desquelles on a oldenu les « broiiiliis » sont evidenimont 
intcressantes dans ce but, d’ou rntilitc d’en separer les vinasses 
<le la « bonne cliaulTe ». 

MM. Cb. Ordoiincau et Goiiirand donnent «lans une etude (tl 
Ires inlei'essante de precieusos in<lications a ce sujet: tout 
d’ahord les vinasses sont debourbees en les laissant repos(M' 
pendant cinq on six lieu res au moins ; puis on les decan te 
avee pi'ecauiion et Tom ajoute Ires progrcssivement au liquide 
eclairci un lait de cliaiix qui precipito racide tartrique a I'etat 
de tartrate de ebaux. 

'riieoriifuement la saturation des 6/10 de I’acidite suflirait 
|M)ur preeipiter cet acide tarlriifue, mais !e depot si* I’erait 
ires tentenieut et on active sa I'ormaiioti en ajoutant assex 
de cliaux ])our neutraliser les ^^/lo rm les *J/I0 au inaxiniuni 
de Pacidite ; si Ton ailait au deta, on utiliserait nn exces de 
<diaux favorisant la precipitation des impuretes qui doiuie- 
raient une ieiute noiratni au [troduit. I n ouvrier {'xeree 
apprecie lo moment oil le lait do eliaux est en quantitu snt- 
fisanto: c’est lorsqne la .solution deveriite d’une eouleur 
gonerale vert-olive apparail brune au point oiitonibe la chaiix. 
Lc papier de tonrnesol doit otre eneore rougi par la solution ; 
la j)riM‘ipitation demande cinq on six Jienres pour so I'aire. 

Pour ce traitemcnt des vinasses, on ctablit des bassins 
en hois on en briqiies jointoA^'es au ciment on mieux en 
<*arroanx de.«silex»; il rie faut pas en effet onblier quo res 
lirpiides, par leur acidite, peuvent attaquer les materiaux 
calcaires. 11 est assez indique de disposer deux ba.ssins jumcanx 


(1} Ulilisation des tarlrcs {/?(?eac dc Viticuliure^ I'JIU, I. AXXIV). 
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dans lesquels on recevra alternativement les vinasses d’un 
jour a Tautre ; ils auront tons les deux le fond incline vers un 
troisieme bassiii ou sera envoye le liquide decaiite pour y 
etre traiti a la chaux. Enfin Ton peut disposer un autre bassln 
plus petit ou le tartre sera lave avec un peu de vinasse fraiclie 
pour en faire disparaitre les impuretes. 

On placera ensuite la boiiillie de tartre ainsi obtenue dans 
de petits sacs qui seront empiles pour favoriser I’egouttage. 
La conservation du produit n’est bonne que si on le desseche, 
aiissi est-il assez recomniandable de livrer le tartre humide an 
fur et a mesure de sa production. 

M. Ordonneau evaluait en moyeiine de' 0^*^,400 a 
la quantite de tartre sec que pouvait donner apres distillation 
nn hectolitre de vin des Charentes : la perte au sechage etaiil 
de 40 p. 100 en rnoyenne, ce qui corresitond en gros a 0*‘j’',000 
de tartre vert par hectolitre. 

Le prix du tartrate de chaux vert est aciuelleraent d’uiiviron 
170 francs les 100 kilogrammes a Cognac, 

Un viticulteur distillant 100 hectolitres de vin peut retircr 
ainsi du traitement de ses « marcs de chaudiere » un revenu 
Itruf dc 153 francs environ. 


Conservation et vieiltissement du Cognac. 

Le Cognac, incolore au moment de son obtention et renfer- 
mant, comrne nous I’avoris dit, de 68 a 72*’ d’alcool, est place 
dans des fnts de (diene oil il se teinte lenteinent en dissolvant 
des produits tannhjues du hois ; en memo temps, le bouquet se 
developpe peu a peu par suite de reactions com[>lexes au sein 
du liquide. 

La qualite dii bois de clieno est uiu* conditinti essentielle 
}>our im bon vicillissement; e’est ie < liene du Limousin (jui 
est prefere : son grain est jtcu seri’e el il en resulie nne tres 
faible porosite du bois que Teau-de-vie iinjiregnc davantage, 
en s’oxydant sans doute (luelque jieu ; elle vieillit par suite 
plus vite, sa couleur et son bouquet se developjient mieux que 
si elle etait logee dans du chene d’aulres provenances. 

lusieurs tonncHeries importantes, notamment a Cognac et 
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a .Tarnac, fabriquent pour ie logement de Teau-de-vio des 
bari’iqoes qui exigent soms da confection jiarliculiers at 
lit) « tini)) epic Ton iic rencontre pas dans ia fiitaille couranlc. 

On logcait surluiit autrefois ef encore un jjcu aiijonrd’tini 
rean-de-vic dans dcs « tiergons » de 5 liectolitres. 

La barriqiio inarciiande do Cognac etalL a Lorigine dc 
27 voltes on 205 litres et la barrique de la Cliarente-lnferieiire 
de 228 litres on 80 vell.es, 

(La velle d’antrefois etait de 7*,61), Actuellenient, la capa- 
cite des barrtques esf variable, allant de 270 litres a 5 hecto¬ 
litres. 

Avant de remplir d’eaii-de-vie un fut neiif, on doit faire 
subir a celni-ci une preparation indispensable, consistaiit en 
un eboiiillantage suivi dc phisieurs lavages a Peau claire ; et il 
est en outre indique d’,y faire fermenter un vin blanc dei 
ilistillation, avant d’y loger du Cognac: I’exces de tanin qu 
jtonrrait inlUienccr la qualile du produit est aiiisi elimine, 

II est recommandable do loger I’eau-de-vie iiouvelle on futs 

r 

iiciifs car elle se colore'assoz rapidement, niais on doit veiller, 
ail cours de la conservation a ce qu’elle ne se'« boise » pas en 
exces; la couleur doit s^accentuer lentement,au fur eta mesure 
du vieillissenient. Hne eau-de-vie qui prend trop de «bois» 
presente un gout astringent et un pen amer, susceptible de 
la deprecier quelque peu. On est parfois amene a changer les 
eaux-de-vie de fiits et a proceder a des egalisages pour avoir 
un produit plus uniforme et plus parfait, 

Ainsi conserve, le Cognac devient a la longue d*une belle 
couleur dorec, il s’oxyde, s’evajiore en partie et son degre 
baisse jusque vers 45 on 50® au bout d’une vingtaine d’annees 
de consei'Amtion en fut, Le •bouquet’ atteint alors tout son 
developpement et les qualites de finesse el de moelleux sont 
a leiir maximum. C’csl vraiment alors, ainsi quel’adit le poete : 

r <( Or potable qui dori en futailles ei qui seinble 
« Fait aoec des rayons de Vaube distilles », 

Le Cognac, vicilli ainsi natiirelleinent, repi’csente un ju’o- 
diiil dhmo valeur considerable : ePest un capital important 
auquel sont venus s’ajoutcr les interets... et son prix serait 


1 



souveiit exagere, Aussi les siiaisons de coiiimerce, pour consti- 


tuer des qualites courantes, sont-elles amenees a faire des 
melanges d’eaux-de-vie de differentes annees, et elles 


s’efforcent de reridre le produit aussi regulier que possiblf^ . 
d’une campagne a I’antt'e, pour satisfaire aux gouts de la clicn- 
leh‘. D’ailleurs les indications diverses que portent les bou- 



i Photo A. i hour^t. • 

Fi^. :i'i. — Uti rliai (P* vifillissement. 


teilles d’une nn'nne marque sonl on reialion 
Cognac. 


avec I’age du 


Les maisons nicdenl aussi sou vent en proportions savam- 
ment dosees les eaux-de-vie des dilTerents crus de la region, 
origtnaires elies-niemes de plusieurs cepages et ([ui apportent 
cluicune d’elles des qualites speciales; ce melange n’altere 
pas la qualite du Cognac et realise souvent an contraire un 
produit qui est tout a fait superieur. 


Le Cognac et sa consommationg 


II n’y a point lieu do s’etendre ici snr la question dc la 
(£ prohibition)) ou de la suDnressiim des boissons a base d’ulcool; 
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la cause es( generalement jiigee en France ou, sans mecon- 
riailre les dangers de I’alcoolisme dans certains milieux, on 
s’itceorde a eonsiderer I’usage inodere du vin et des spiritueux 
coinme d’un effot salutaire a la sante : n’y a-t-i! pas entre 
Tusage et Tabus j)lus qu’une nuance et la consommation 
eii exces do tout aliment comme de toute boisson ne peut-elle 
point amener de troubles graves? 

D’ailieurs, si Talcoolisme existc, ce n’est pas aux produits 



lPhoti> A. Thouret). 

— Iiiterieur de cliai (Tune grande maisdn de Cognac. 




Fig. 35, 


<lu sol qii’if faut s’en prendre, mais bien aux liommes eux- 
nit'anes et Teduealitm de la population des jtays oil regne 
aujuurd’hui le regime de la proiiibilion donnerait sans douto 
<le uieilleurs resulfals au point de vue sanie et moralite que 
la suppression de Tusage d('s liqiiides aleooliques. 


Dans la region viticoU* cliarenlaise, on j)eut eonstater la 
rarele do I’ivragnorie : eependant le Cognac ost partout et 
bien rares sont les Gharentais qui ne voyagent pas en empor- 
Innt 11 IN' polite Hole de Cognae. Dans line brochure de propa- 
gaiide (Time imporlantc niaison de conimerce de la region on 
a reprodiiit une photograpliie de vienx .servileurs dont 
certains sont ages de plus dc quai'’"-vin.vts aiis et ont passe 























Louie leur vie dans les chais, sans que leur etal do sante ne 
fut en rien a! I ere. 

Dans son pays d’origino, ]e Cognac est un pen Ic reinedo 
a lous les inaux et il abonde dans les recettes curatives do 


campagne ; c’est notainment un cordial bieri connu. 

11 Irouve aussi son einploi Irequent en cuisine el en patis¬ 


serie, pour la conleclion des liqueurs de ineiiage, des 
grogs, d’excellen les boissons rafraichissaiiles avec de Teau 
sucree, pour Ic «dosage »du Cliampagne el jxuir la prefia- 
ration tic quantile de niets ou do boissons auxquels il apporle 


son incomparable parfuin. 

Mais il a surlout sa place dans le petit vcri'c sur la (able des 
gouruiets, ou il se I'ait \iiiiversellenient apprecier. 


Contrdle de la production du Cognac. 

I n produil tel que le Cognac, jouissant rriiiix tvpulalitui 
innudiale, dcvail edre roltjel de ralsificalions et de Iraudrs 
notnbreuses de la jiart d'uii cerlain commerce, el la vilieu 1 lure 
locale fut, apres la reconstitution, menacee d’une nouvelle 
(■rise heureusemeni conjurce par les gronpemetHs de vili- 
cnlteurs, allies en cela par les grandes malsons de commerce, 

Aussi, a la dcniande des viliculleurs, la production (d- te 
commerce des eaux-de-vie commo des vitis fureiit jiiaecssoiis 
le conirole de radiiunisfration des Conlribiitions Indirecl.es 
dependant du Ministere des Finances. 

Com me dans ion les les regions, les declarations do recolte 
doiveui el re I'aiies lous les aus aux mairies avaiit une date 
tixee par le imetet; et atiti ipie les [iroduits pnlssent bene (icier 
d’une appellation (roi-igine, ccs declarations, doivent d’a]U’es 
le decr'el. du 21 aouL I*J28, indiquer : le lieu on le vtn a (d.e 
reenlle; les cepages doiit il lu’ovienl {cepages du pays) id. les 
quantitus auxquellcs rap]>ellatioii est dontiee. 

La disliUalinn est survelllee par les agents des Coni!-iljutioiis 
Imiirectes qni scellent les alarnbics a la lin de oliaque cam- 
l»agne et les descellent an debut do la canquigne suivaiite, a 
la demaude des proprii’daires, ipii <loivent se preler an contrdle 
<lr res agf'uts po\rr les inventaircs des eaux-de-vie rabrnpiees el 
leur recollenient aiinuel. 
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D’auire part I’eau-de-vie, comme lo vin, ne pent se deplacer 
sans etre acconipagnue (rune piece de regie qiti pour le Cognac 
t'st Wtcfiuft hkutc regional inodele I'JOD, vtu'itable etaL-civil 
dn prodniC distiiiguanl des acipiiLs roses qiii s’appliqueni 
aiiK spirilueuM et dc J’acqiiit blanc niodelo accoin])a- 

gnanl les divei’ses (laiix-dc-vie de vins ou de produils naturels. 

|)’a])i'es la.lot, reati-dt'-vie |>our lunielicier de t’acquil; regio¬ 
nal doit etre distiilee, sous le contrdle de la regie, dans des 
inagasins speciaux, oil ne peuvent etre introduits que des 
vins et eaiix-de-vie de la region deliinitee, 

11 est d^ailleurs question de reinplacer Tacquit blanc 
j'cgional par un acquit jaune d’or dont I’usage serait rendu 
obligaloire pour i’expiklition de tout produit d’origine. 

line lot dll 20 levrier 1028 a regleinente rusage (Vi oiot 
« Fine » en le faisant. suivre obiigatoirement de la designation 
geograi'liique do lieu d’origine de I’eau-de-vie, Ce mot « Fine » 
n’est a rorigine que rabreviation de « Fine Champagne » et 
eet l.e loi a permis irempeidier certains abus. 

(ios (li verses tnesures legales, res coni roles et cos certi Heals 
ont eu pour resuUat de diminuer la fraude et de faciliter le 
commerce du vrai Cognac dont la reputation se trouve ainsi 
grand ie. 


Regime fiscal du Cognac. 


Le Cognac at^ipdtte des droits iiarticuliereiiient eleves et 
il est pour le d'resor une source de rev'eniis tres importants. 

II est souints a un droit de consoinmation qui est actuelte- 
ment de I 320 francs par hectolitre d’alcool piir, et a une taxe 
de luxe de 30 p. iOO ad valoreai. calculee sur le prix de Teau- 

I* 

de-v'ie niajore du droit ci-dessus. 

La Federal ion des VUiculteurs Chai'entais a demande, 
(1’accord avec la Fedch'ation des Associations Viticolcs regio- 
nales, le remplacement de cette taxe qui greve lourdement 
Ics Cognacs ages, par un <iroit lixe do 1 000 francs par hecto¬ 
litre d’alcool pur. 

Si Ton considere le prix des eaux-de-vie nonvelles de 
1 3K) fraiK'S les GO”, suit 2 183 francs rhei'tolitro d’alcool 
j)ur ; cet Iiectolitrc paierait s’il etait consoivime : 1 320 + 


I 
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I ( 15*1 = 2 370 francs, .soit un cnscnible de droits sensiblennoit 
su peri cm* a sa prop re valeur. 

Y a-t-il d’aiitres produifs crt France aussi lonrdeiiietil 
frappes qne les eaiix-de-vic et constitiiant }>roportioniiellenient 
autant de reveniis pour le 1'resor? 

Associations diverses de viticulteurs 

■ 

et organismes pour la defense du Cognac. 

Nous avons sigiialu au debut de (‘.ctti^ tUude la furuiation 
deja ancienne de groupeinents <ie comnierganls et de viti- 
culleurs en vue de reprinicr la fraudc et de soutenir la repu¬ 
tation du Cognac ; au moment de la pieriode d’invasion phyl- 
loxerique, diverses associations eutre|)rirent la lutte contre 
I’insecte et aiderent a la creation de cliamps d’experiences et 
a la multiplication des meilleur.s porte-grelTes. 

Nous avons cite le Comite d’etudes et de vigilance de la 
Charente-Inferieure, puis !e Comite de viticulture de Parron- 
dissemerit de Cognac cree en 1838 apri^s entente de negociants 
et de proprielaires et sur la projiGsition duquel fut fondee la 
Station viticole de Cognac. 

Plus tard, en 1908, se (:on.stitua la Federation des Vifi- 

culteursCharentais, sous I’heureuse initiative de feu M. A. Ver- 

* 

neuil. qui en fut aussi le Ires distingiu? president ; praticien et 
technicien consomme, it suf jouer, de plus, un lAle iniportanl 
dans la defense des interets de la region et la viliculture 
locale lui est rede viable de grands services. 

C’est principaiement sous Faction de la Federation que fut 
operee definitivement la delimitation de la region de Cognac, 
et que fut cree en 1909 Facquit regional. D’autre part, de 
nombreuses mesures legislatives nioins importantes, ayant 
pour but la lutte coutre la fraude et la defense des interets de 
la viticulture, sont dues a la Federation, qui se preoccupe 
egalement de Fetude de nombreuses questions teclmiques et* 
economiques. 

Etle compte actuellement 5 000 membres et est ai>pelee a 
prendre de plus en plus d’extension sops Factive impulsion 
de ses dirigeants. Un journal mensuel, le Vmi Uogaac, est 
par ses soins. 
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Hn 1022, fut. crew «rUtuoti do la VilieuU.iire et, du Com- 
rmjree drs Gliarenles [tour la dcfeiisi* dii Cognac », a laqtndle 
[lai-ticipa la Federation ; riTniori aliinente line ('aisso de 
defense et de propagande <{ni sort iiotamnient a retribner des 
agents sptWdalises dans la reeliei’che des frandes dn Cegnae. 

[j’lTnion est inb'rviMine (Tantre [)arL onicielletnent dans 
rac(‘ord franco-allernand |)om’faire sontnettre a nn Iraitetnenl. 
de faveiir ies eanx-di‘-vie des Cliareides ae.euinpagnees de 
TaetpiK regional ; enfin elle se jjreoeeiipe de la |)rotee.Mon a 
Tidranger de I'ajipellafion Cognac. 

A signaler raction des Sucietes d’Agricidtnre de la Charenle 
et d(‘ la Cliarenle-1nimenre el de plnsienrs Cornices agricoles 
qni etndieiit des questions vlticoles et inslitnent des exjm- 
sitions td. des eoiieoui'S en eilcourageanl les ineiileiires exploi- 
lalions <|u’elles donnent lui exeniple. 


Le commerce du Cognac. 


AinS'i ([ue nous ravuris indiqne, nne [)artie des vins est 
distilka^^ j)ar les joropi'ietaires eux-nieines et line autre est 
vendue aiix bouilleurs de profession travaillaiit pour le coinpte 
des niaisons de coninierce de la region. La presque totalite du 
Cognac s’ecoule par I’interniediaire de ces derni^res, ii n’est en 
elTet ({Lie de tres rares {U’uducteurs vendant directement leur 
recolte apres distillation ; elles disposent de la inajeure partie 
des reserves existantes, celles donieiirant a la ])ro]»riete n’en 
reju’esentant i{u’une t’ailile fraction. 

'Eons les ans, vers la nii-novembi‘e, nne <( cote » est getnu’ale- 
nnuit etablie juir les principanx negociants de Cognac, indi- 
(jiiant le {)rix d’acliat des vins de la region an degre hectolitre 
snivant les crus et le jjrix d'acliat de riiectolitre d’ean-de-vie 
nonvelle a GO®, (jiie les «bouilleurs» penvent oblenii’ enx* 
nienies. 

Coniine les eaux-de-vie sont {irodnites a 70® en moyenne, 
a (fSNrforce» an-dessns de GO® est payee en plus proporliun- 
u lie lit an degre. 


N’^oici les ju'ix qui out ute ju'atiqucs en 1027 et 1028 : 
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Oranile-llhainpugiu*. 

I’elite-Chanipagne 
et Borderies. 

Fins Bois. 


J I i. * A ■* 9 -f 

EJUix.'iiu-vit' 
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Vins ...... 

Eaiix-d I'-vic 
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Les raaisons importantes de la region, dont la visile est des 


plus interessantes, renferriient dans leurs «chais de reserve)) 



Photo A. Tliouiei* 


Fig. 36. — L’etitiueUige, Ic capsulage eL la laise eii calsses du Cognac. 

des alignements considerables de barriqiies et de cuves de 
garde d’ou I’on preleve k* pi'ecieii.v litpude pour la vente. 

On remplit de Cognac des boiiteilles de verre clair de 75 cen¬ 
tilitres, fabriquecs en partie a Cognac, notaminent a la inaison 
Boucher et G‘®. Une fois pleines et munies d’eliquettes, dies 
sont placees en caisses par nombre de six, douze on vingt- 
q’latre. Diverses marques sont portees par les l;)Outeilles ; les 
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oioiles (iesignent generalenient uji produil de cinq a dix ans, 
Ics « J)ras ai'ines », etc., im Cognac plus age et enfin les Icttres 
indiqiient les Cognacs les plus vieux et par suite les plus 
iins ei les meiileurs. 

I/usage (les i'uts pour Texportation n’est pl us guere pra- 
lujutL 

Ja*s caisses sorit expendiik's surtout par voie ferree ou bien 

encore par \a:)ie d’eau, les pt^riidles remontant la Cliarente 

jus<iu'a Cognac et Jarnac (d. le Iransbordeinent s’operaiit 

souvamt a Tonnay-Charente. Nous avoiis signaLi rimportance 

(111 li'alic par le jiort de La I’altice-La Itoelielle vm‘s les pays 

d’outi-e-iuei'. De liordeaiix egalement parlent d'assez noin- 

* 

brenses exiuklilions. l^aifin le cltenilii de fer einporte aiissi a 
desiillation des villes de France ou bien encore vers les pays 
de FFurope centrale une notable partie (iu Cognac. 


Les debouchi^s ext^rieurs. — J^a prosperite du commerce 
du Cognac, comine celle de la viticulture ciiarentaise, est en 
grande partie lice au commerce d’exportation. Malgre le 
regime de la' prohibiiion dans certains pays etrangers et 
malgiu rexistence de traites de commerce qui ne sont pas 
toujours favorables, une grande proportion des eaux-de-vie 
charentaises est consommee en dehors de nos frontieres ou 
dies sont universellement appreciees. N’a-t-on pas dit avec 
raison que «nulle viile au monde, Tut-ce Rome ou Paris, 
n’etait aussi ceJdjre que Cognac ». Mais la fraude et la concur¬ 
rence de certains produits infd'ieurs d’industrie s’exercent 
soiivent a I’etranger d’une lacheuse maniere. A ce propos 
nous nous permettons de citer en le resumant le passage du 
livre : VAtlas des vins de France (1), de M. Ch. Leroy, qui 
est d’ailleurs la conclusion de cet intd'essant ouvrage se 
rapportant a la region de Cognac : 

« On aimerait a savoir quhm produit aussi bien surveille 
et prof(3ge dans son po,vs d’origine est eiitoure des meiiies soins 
dans tons les pays ou il est apprecie. Malheureusemenl, 

(ij L' atlas des Vins de France : les Reddens dt’diinitecs cL les Crus ; 
rasd4’ule ii : la jU'^giuii de Cognac (E. Girard, geograplie, edileur, 
laaisoii Forest, 17, rue de Buci, Paris-VR). 


il n’eii est pas encore aiusi. XotUimoins, on doit se feliciter de<i 
progres considerables acconiplis a cet egard depiiis quelcjues 
annees.» 

En 1891, lors de « I’arrangoment de Madrid », le Cognac fat 
compris parmi les produits vinicoles dont Tappellation d’ori- 
gine ne poiivaitetreconsideree comnie ayant un sens generique 
et s’appliqufer par suite atouteaiitre eau-de-vie : quatorzepuis- 
sances ont a I’heure actuelle souscrit a cette convention. Citons 


par mi elles, outre la France: rAlleiuag 
i’A ngleterre, le Portugal, ia Suisse 


ne, I'Espagne, la Finlande, 
, la Tch33a-Sl3v I ['.lie. 



(Photo A. Tboiire'tf 


Fig. 37, —• Le ciiargeineiit daitie gabarre a Cognac. 


D’autre part, a la suite du traite de paix, rappelSatiou 
' Cog nac est reservee legalement au produit des Cliarentes en 
I Alle magne, Autriche,^JIongrie, Bulgarie, Turquie. 

^ Des accords comtuerciaux garantissant la protection des 
appel lations d’origine ont ete conclus par la France avec les 
* principaux pays d’Europe et avec le Canada etle Guatemala. 

■ Enfin le Conseil economique de la Societe des Nations et 
; divers Congres internationaux se sont prononces comme 
favorables a Tadoption des mesures propres a faire respecter 
dans tons les pays Tappellation d’origine Cognac. 

I 

— I^a culture de la vigne dans les Charenles. 9 


Pbiotos. 
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* 

ij; ^ 


Puisqiic la destination dii Cognac est sa consommation^ 
nous ne saurions sans doiitcmieiix faire, en terminant, qii’indi- 
qiier la fa^on dont il ost apprecie par les connaisseiirs, dans 
3e verro en forme de tulipe a rouvertiire rctrecie. 

La couleur, le paidum, le gout sont juges successivement. 



Pilots J Timiret 


Kiff. 38 . — Uii vioiix dciriislulenr. 


■ La coloration speciale, brillante et ambree, s’esl acquise- 
lentement par iin vieillissement prolonge dans les fntailles de 
(dame ; elle est en relation avec I’age, rnais si I’oii recherche 
toiijours son eclat vif et vermeil, nne nuance trop foncee 
n’est pas forcement rin<lice ddine ean-de-vie de qualite supe- 
rienre. 

Le parfiim du Cognac est tres special et tres fin, on Pa 
compare a rodenr de la fleur d*^ la vigne ; il est aussi remar- 
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quable par sa persistance : uii verre vide de sou contenUj 
apres degustation, laisse encore du jour au lendeniain degager 
son arome. 

Pour apprecier le Cognac on ne doit pas, ainsi qu’on le fait 
ordinairement pour les spiritueux, boire simplement le liquide 
en une ou pliisieurs fois. II faut au contraire., en chauffant 
lentement le verre avec la paunie de la main, en faire degager 
peu a peu le bouquet que I’odorat apprecie, et lorsque la 
liqueur attiediee laisse exhaler tout sou parfum, on goute 
par tres faibles quantites et Ton pergoit alors la « finesse)», 
c’est-a-dire la rectitude et la perfection de la saveur, le « mdel- 
leux » caracterise par la douceur et le veloute ; et enfin le 
a corps» qui est I’ampleur de ces sensations gustatives et 
leur harmonie ainsi que leur persistance, 

C^est bien a ces qualites iucomparables qu’est due la repu¬ 
tation attachee dans le monde enlier depuis plus de deux 
slides aII nom de Cognac. 
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LE MATERIEL VITICOLE 

Par R. BRUNET 

Ingenieur agronome. 

2« edition, 1923, 1 volume tn-18 de 440 pages, avec 282 figures. 

BrochO . 18 fr. [ Cartonn^... 24 fr.. 

Les bases cullurales une fois terminfees, il faut chercher ^ ap- 
pliquer les systimes adopt6s dans les meilleures conditions ^cono- 

miques d’ex6cution, par rempioi d’un Materiel viUcole appropri^. II • 
est done d’un int^rSt primordial pour ie viticulteur de bien connaitre 
ce materiel qui lui permeltra de rialiser les diverses operations de la 
culture d’une fa^on parfaite et aussi d’une faQon ^conomique. Tel est 
le but de ce livre. 

II est divis6 en cinq parties) I. Etablissement du vignoblej — 
II, Plantation, tuteurage et palissage; — III. Taille, labours, fumurest*. 
— IV. Vendanges ; — V. Traitements des maladies de la vigne. 

LE~MATiRiEL~viNiCOLE 

ET LES SOINS A DONNER AUX VINS 

Par R. BRUNET 

2<^ edition, 1925, 1 volume in-18 de 460 pages, avec 290 figures. 
Brooh^ . 18 Ir. I Cartonnfe.. 24 fr,. 

Quand les conditions naturelles, le sol, le ciimat et le c^page out 
arnen^ entre les mains des viticulteurs les 616ments pour produire 
de grands vine, ils ne conduisent ces grands vins & leur maximum 
de <]ua]it6 qu’autant qu’ils savent les entourer des soins les pluo 
parfaits pour dfevelopper et fixer leurs qualit6s propres. C’est surtout 
pour permettre aux viticulteurs d’obtenir la perfection la plus grande 
dans chacun des types de vins qu’a 6t6 con^u le Materiel vinicote. Le 
commerce doit ensuite continuer k 61ever les vins, et surtout il doit 
les faire valoir el savoir les presenter. C’est encore & lui que le livro 
MaUriel vinicole rendra des services pour complfeter I’ceuvre du viti¬ 
culteur. 


Les BMiments Vinaires 

CUVES — CELLIERS — CHAIS 

Par R. BRUNET 

1926, 1 volume in-16 de 365 pages, avoc 78 figures. 

Broch6.. 18 fr. | Cartonn6. 24 fr; 


Ajoeiter 10 p. 100 pour recevoir frauco. 
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TRAITEMENT DES VINS 

Limpidite, Tenue assuree 
Pius de Casse ni Piqure 

Anti ferments — Clarifiants — Tanins — Bisulfites 

Albumines — Noir animal 

Prix et Notices sur demande. 

TR/ITEMENT des VENDANCES 

Traiitr au NUTROSULFITE pour avoir des Vins sains, bon degre 

et finesse (Notice sur demandej * 

Lev ures (Notice gratis). 

Faites des VtNS BLANCS moelleux avec te BI-MUTOL 
FUTOL pour derougir, desinfecter et encoller fCis et cuves 
TRAI JL.AENT SOUVErAIN DE LA VIGNE avec la bouilUe MIDOL 

et Varseniate diplombiqae VERDOL 

Etablissements R. PAGE 


FABRICANT 

17, Rue Camille-Godard 


BORDEAUX 


2 Adressc t^tegraphique; Madol. 


Telephone; 818-22. " Inter.: 135. 
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I LES ETABLISSEMENTS VITICOLES 


= ntiiiiiitiuui 
= iiNiitrifiMiti 


MACLET-BOTTON 


lIttllllllElllll 
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I VILLEF RANCHE-EN-BEAU J 0 LAIS 

I (RHONE) 

I Specialises dans les HYBRIDES PRODUCTEURS 
I DIRECTS ET GREFFES, et a qui le Monde Vuicole 

i doit Fessor de ces nouvelles vignes, se recommandent 

I a vous par FAUTHENTICITfi ET LA SELECTION 

I de leurs produits. 

I line visite au mois d’Aout dans leurs CHAMPS 
I d’EXPERIENCE vous montrera que rien n’a ete 
I neglige pour mener a bien I’oeuvre entreprise. 

I Demandez la Brochure ** LA VITICULTURE 
I NOUVELLE » adressee franco, 

I ARBRES FRUITIERS, ROSIERS, CASSIS, ETC.,. 
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Esc ycloI'Koie Viti(;ole, 
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COGNAC 





CHATEAU DE COGNAC 

Comf3toifs et CiT»is de mm. OTARO DUPUV 4 C‘. deouis 1795 



^ R.Lp du capitat i million 

CARPENTRAS (Vauctuse) 
Succursale a NER5 <Gard> 
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: VITICULTEURS!! ™ S" ■ 

■ d’autant plus tot que votre sol est plus sec, B 

m B 

L Azote assimilable dont elles ont tant besoin, g| 
B c’est-a-dire I*Azote nitrique du 

iNitrate de Soude 





du Chili - 

H 

200 a 400 kilos da cat engrais a I’hfictaire ^ 

1 a 

vous assureront, dans « 

tous les sols et dans toutes “ 


les situations 


BS 

m 
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LA VIGUEUR LA MIEUX SOUTENUE, 

LA FRUCTIFICATION LA PLUS RECULTURE. 

LA PRODUCT ION LA PLUS A BQNDANTE. 

Pour tous renseignemerits agnsroles et commerciaus ? a la g 

Delegation Fran^aise des Prodticteurs de NITRATE de SOUDE ^ 
du CHILI, 3, rue de Stoxkbolin^ PARIS (8 ), ou a ses a^^ences 
_ _ regionaleSi _ , _* 

/lienees * Aoignon^ Bordeaux^ Lille^ Lyon* Nancify Nanles^ ® 

’» Rouen, Toulou%e^ Alger, 3 
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ATELIERS DE CHAUDRONNERIE 

Sp^cialitS d^appareils Chareniais 

pour /a fabrication du Cognac 


Maison ENDRIVET FiLS 

FONDLE EN 1820 



Appareils Ghar&ntais a rechauCe-vln. 
Type de deux appareils accouples. 


Maurice ENDRIVET Succ' 

Constructeur 

JONZAC (Charente-lnferieure) 

I Reg, du Comm. 3 ^^7 I 

V___ J 
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ET RURALE 


Revue hebdomadaire illustr^e 


Paraissant totu /« Samedis par numeros de 32 a 52 pages, in-4^ 

COMITY DE DIRECTION : 

FERNAND-DAVID VICTOR BORET LESAGE 

Ancien Ministre Ancleo Uinistre Directeur de I’agricuitu'' 

de i'Agricultare. de ('Agriculture. au Mbustere de rAgrtcaltai^ 

WERY DAB AT 

Directeur de ITostitui Directeur g^D^ial honoralre 
natioDal agroaoudqae. dee Eaox et For&ts. 


ROULB. GR03JEAN 

Professeur au Museum luspecteur gtio^ral honoraire 
et iiPlDBtitDt. agronomique- de I’Agriculture. 


DE EAPPAREN I 
In^pectetir g^u6ral hnnoraira 
de 1 'Agricuiture. 


L. DAR£AC 
Inspecteur g6o^rai 
de PAgrioultore. 


M. GUILLON 
Inspecteur g^nfiral 
de I'Agriculture. 


A. LAURENT 
inspecteur g^n^rai 
de I'Agriculture. 


TROUARD-RIOLL ^ 
Directeur tioaort.fre 
de I'Eoole natloDale 
t*'llgrieiiltDre de Grignon. 


FERROUILLAT 
Directeur honoraire 
de I'^lcote nationate 
d'agriculture de MontpetUer. 


LE ROUZIC 
Df recteui 

de I'^oole nationaie 
d'agncnlture de Ben nee* 


SECRI^TAIRE DE LA REDACTION: 

DIFFLOTH 

Ing^uieur agroaome, 

ProfeBBeui ap^al d'agri(^taie. 


Abonnament annuel: France 40 fr.. Stranger 60 fr. 


La creation d'un nouveau journal d’Agricullure pouvait sembler 
Inopportune ; la Presse agricole compte des organes d6j^ nombreux 
qui s’appliquent & r6pandre dans le public les mfethodes les plus 
rationnelles de culture el d’61evage. Jamais, cependant, le besoin ne 
s’est fait'autant sentir, pour I’agricuHure, d’etre renseign6 sur Padmi- 
rable mouvement de renovation qui caracUrise notre 6poque ; cbaque 
jour, Pafliance f6conde de la science et de la pratique fait realiser 
6 rAgriculture un progrfes nouveau ; chaque jour, une connaissance 
acquise, un probl^me 61ucid6 viennent donner au cullivateur let 
moyens de r6duire la part, si considerable, de ses al6as professionnels* 
Absorbe par des preoccupations multiples, le praticien n*a malheu- 
reusement pas le loisir de parcourir les revues diverses d’ofi il pourrait 
extraire le benefiuA des orogres realises. Et il nous a paru qu'il y 

















LA VIE AGRICOLE 


■ rail place pour un Journal agricole, dont 1© but seratl |ireci©6aien« 
dp mettre I'agriculteur en rapport in lime -avec revolution actuelle 
lies egprita, un journal documente, rverli de tout ce qui louche aux 
multiples manifestations de ractivite agricole, un journal dont la 
collaboration ehoisie autant qiie varifee bannirait toute uniformlU 
et Bssurerait I’attrait, un journal d'actualiU, traduisant fldfeleraent li 
Tlf ardente, r6fl6chie et taborieuse de notre Agriculture. 

La Vie agricoUy — nous n'aurions su adopter pour notre Journal 
on litre traduisar! mieux notre but, — met tout en ceuvre pour 
inlcresser les lecteurs. Elle realise un 6quilibre heureux entre le texte, 
ehroniques et articles, et rillustration, se tenant & distance des deux 
extremes, dont I'un consiste k donner k Fillustration une importance 
excessive, qui nuit au d6ve!oppement des questions trait^es, et donl 
Taut re laisse des articles ^rudits sans le secours du dessin ou de la 
photographie, empSchanl ainsi le texte de prendre tout en valeur et 
une plus facile comprehension. , 

Le monde agricole a accueilU avec ptaisir un journal donnant 
une impression r^elie de force et d'activit6, suivant pas k pas la 
marchc de notre Agriculture vers le progr^s, et sans cesse pr^occupt 
d’Hre pour ses lecteurs « Tutile et l*agr6able ». Au surplus, ces lec- 
leurs, nous les connaissons bien i ce sent des agriculteurs avisos, 
•oucieux de touie amelioration, ces feleveurs poss6dant en juste 
partage la pratique et la thfeorie, qui, groupSs autour de VEncuclo- 
pedie Agricole des ing^nieurs agronomes, en ont assure le succes et 
oril permis la diffusion par la France et par le monde, & raison de 

t ilijs d’lm million de volumes, de cette oeuvre considerable, veritable 
liinn de i’agriculture scientiflque frangaise au d6but du xx* si^cle. 
Dans la Vie Agricote, ils retrouveront, sous une forme plus actuelle el 
phis vivante encore, les qualities qui impriment cette belle collec¬ 
tion son cachet particulier ; ils y retrouveront cette pl6iade de colla- 
bop-ateurs distingu6s. praticiens ou professeurs, qut les tiendront, 
cli ique semaine, au courant de tous les progr6s, de toutes les d6cou* 
vertes, de toutes les tentatives susceptibles de les intfiresser. 

Cheque num^ro comprend cinq ou six Articles originaux ; plu- 
•ieiirs articles 6'Agriculture pratique ; des articles d^Aclualilds agri- 
eotes, r6sumanl les travaux publics, en France et & FEtranger | 
des comptes rendus de SacUt^s ; eiifin, un Bulletin renseignant le lec- 
leur sur le? fails sailtanis de la semaine. 

Pour remplir ce vasle cadre et donner ^ la Vie Agricoie la tenue el 
le valeur scientiflque n^cessaires, un Comit6 de direction, coniposA 
des plus 6minenis repr^sentants de ia science agronomique, a bien 
vonlu assumer la charge de d^flnir el de r6gler le programme dei 
it udes et des recherches poursuivies. 

Lnfin les ^diteurs de la Vie AgricotCt MM. Bailliire, apportent ■ 
radministration et ft la publication du journal teurs prftcfeuses qua¬ 
lities, qui ont dftjft assure le sucefts de VEncyciopidie Agricote. 

t 

,\insi rfedig^e, illuslr^e, assurfte par un parfait service d’informa* 
lions de suivre m^lhodiquement I’ftvolution scientiflque de la culture 
frangaise, la Vie agricole se prfesente aux lecteurs avec lea conditions 
lea plus aasurftes d'tnt^rSL de vitality et d'uUliLft geuerale. 
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ENCYCLOPEDIE AGRICOLE 

Publi^e sous la direction de Gi WLRY 

i-tnicrEDn DE I'lrisriTUT katIoKKAl xd ohoiiiqoi 


100 Volumes in-18 de chacun 830 & 600 pages 
Avec 15 000 figures intercalees dans le texts. 


L'Encyclopedie agricole, pubJi6e par une reunion d’ing^nieiirs ogro- 
nornes, sous la haute direction de M. Wery, directeur de I’lnstitut 
agronomique, s’efforcc de me tire ^ la porL6e des agriculteufs I’en- 
scinble des connaissances nficessaires & la production du sol : mail 
son origine lui imprime un cachet particulicr et en fait pour ainsl 
dire I’expression d’une doctrine et d’une 6cole. 

L’enseignement de I’lnstitut agronomique, les cinq mille 616ve8 
qu’il a formas et qui, depuis plus de cinquante ans, rfepandent cet 
enseignement et I’appliquent en France et ^ I’etranger, soil comma 
praticiens, soil comme profcsseurs, chefs d’usines ou de laboratoires, 
Lelies sont les bases solides sur lesquelles repose la nouvelle Encyclo- 
pedie agricole. 

Pareille publication arrive & son heure. Elle parut si n6cessalr# 
au commencement du xx« sifecle que des fediteurs avisos, MM. J.-B. 
Bailli^re, olTrirent au directeur de I’lnstitut national agronomique 
de Tentreprendre, 

On pouvait h6siter entre deux formes de publication : le diction- 
Jiaire et la collection de volumes s6par6s, traitant chacun une branch# 
de Tart agricole Cc fut cette dernifere mfethode qui fut prfef^rfie; Ella 
a le prteieux avantage de r^server I’avenir, de laisser & I’ouvrage une 
grande souplesse, puisque i’on peut augmenter k loisir le nombre det 
volumes, selon les besoins de la pratique et les bcsoins de la science, 

T rSSERAND. 

Membie de I'lnatitut, dii. bon. au Miniature de 1’Agriculture. 

I Cent volumes de VEncyclopidie agricole ont paru. Dks le pre¬ 
mier jour, la Soci^tfe nationale d’Agriculture les a accueillis avea 
ferveur, 

• Elle a r6compens6 la plupart d’entre eux en dfecernant k leura 
auteurs des m^dailles d’or. Le public agricole semble aussi les appr6- 
cier, puisque certains ouvrages ont d6jk donn6 lieu k demuliiplei 
Editions. Chacun d’eux a dkjk kt6 tir6 en moyenne k 10 000 exem- 
plaires. C’est done, pour les quatre^vingts ouvrages qui constitue- 
ront V Encyclopidie, prks de huit cent mille volumes qui rkpandront 
au loin Tinfluence de I’lnstitut national agronomique et lesrisul- 
tats de son enseignement.» 

(Rapport du Secretaire perpetual de I’Academie d’agriculture). 

En mSme temps, M. M±line, ancien ministre de 1’Agriculture, lul 
adressait, k la tribune du S6nat, cet 6clatant hommage : 

* Sous la direction et rimpulsion de son honorable directeur qui esi 

k la fois un savant eminent et un tres habile adminislrateur, les pro- 
fesseurs de I’lnstitut agronomique ont entrepris de publier une 
Encyclopedie agricole qui est assur6ment une des publications let 
plus remarquables qui aient ete faites dans les vingt dernlkres annees, 
Ils ont dresse le buan de la science agricole au commencement du 
XX* siede. i Moline, ancien ministre de I’Agriculture. 
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ENCYCLOPEDIE AGRICOLE 


I vLlUe &ou$ la directioD de C \r£RY 
lOO vtituiiies ti-18 de ciiacun 350 & 600 page?, iTlaatr^ de nombreuses bgurea. 

, - i>CiENCtS APPUQUEES A L'AGRiCULTUBE 

U. Sbltensperoeii. 

MM. ScHRiBiirx, prof, h I’lnst. agron. etNAy 
M. ANDRfc, professeur & Tlnstittit agronomiq 


Prtcii d’agrwatttif’e . 

Botaniiiue agricoie . 

Cftimie da so(, 2 vol. 

Chimte o6getaiet i vol. .. 

Analyses agricoies . 

Anaiyses aiimentaires... 

Mitioroiogie agricole .. 
PtiystQue et meieor, agric 
Pr^oision da temps... 
HyUroiogle agncoie ., 
Geologie agricota . 

Zooiogie agricole . 

Ornittiologie agricole — 
Entomoiogie et Paraslto- 
logle agricoles —....... 

flicrobiologie agricolet^ycA- 


« « 




24 fr. 
18 fr. 
24 fr. 
36 fr. 


ll fr I M. GuiLLiy, dir. du lab, de la 3. desagT.de Frai 

M. P. Klei.n, agr. dea sciences phvs. ing.agr 
MM. Kieih et Saxson. 

M. Sa.xson. 

M. DiBXKRT, ingdnieur agronome. 

M. Cord, profease^j d’agriculture. 


24 fr. 
24 fr. 
18 fr. 
18 fr. 
18 fr. 
12 fr. 


/ 


} M. 0, CtTfiXATTs, chef de travaux al'lnst. ^gr 


24 fr. 
36 fr. 




//. 


M. Katser, maitre do conf. k I'lnstitut agr 

PRODUCTION ET CULTURE DES PLANTES 


36 fr. 




Agriculture giniralet 4 vol, 72 fr. 

CetinieSf 2 vol....... 30 to, 

Engrais, 2 vol. 

Prairies nature lies et anl 
ticieiles^. 

Plantes fourrageres... 

Betteraoe etpomnie de terra 

Plantes industrieiies, . 

Culture potagere. ..... 

Arboriculture iruitiere . 

Sywicuiture . 2 vol 


M. P. DiFPLOTH, profeasenr d’agricultnri 
Mil. GAROLA et LAVALLBB. 


• if 


^4* II i V * * * 4 


18 to. 
18 to. 
18 to. 
24 fr. 
24 to. 
24 to. 
30 to. 


M. Garola. dir. dea aerv. agr. d'Eure-et-L 


Viticulture . 2* ' 


» i ■ * • 


24 fr, 
36 fr. 
18 fr. 


Cultures de serres,. 
Cuitu/esmdridlonaies, *vol. 

Ptomes d parfitms ......... 

Plantes medicinales . 24 to. 

Uial. das plantes cultioies, 

vol.. .. 

Plantes nulslbies d Cagr 
Parcs et iardins .. 


\ 


M. FIitier, maitre de coni. 4 Tlnstitut agi 
.MM. FTrriER et dk Saixt-Maurice. 
iLllus3ARD,prof,4l*Ecoled’hort,.d e Versa! 1 le« 
MM. L. Bessard et a. Devai.. 

11. Fron, inspecteuf des eaux et forSta. 

M. Pacottkt, cbef de tab. 4 I’instittit agrot 

MM. iliviBRK et Lecq, insp. de I’agrlc. 4Alj 

M. Rolkt. prof. 4 t*Ec. d'acr. d'Antibw 




48 to. 
18 fr. 
18 fr. 
18 fr. 


DEiACROix, prof. 4 rinat. agr, et Macdlani 
M. Frox, maitre de coof. 4 Flnst. agron. 
M.Bellair, jardinierenchef des pares nationa 
M. Leroex, directour de I'Ecole d’Osiericalti 


Osiericulture ., . 

- PRODUCTION ET ELEVAGE DES ANIMAUX 


III. 


24 fr. 
64 fr. 


M.E. COQDlD^:,!iig4n agron.Doct. 4s science 


Amelioration des plantes 
eultlades et da betail. ..- 
2ootec/iniegene/ate t s voi .. 

— Paces bovines.. 

— Racescbeoalines 

— flJoutons • 

— Cheores, pores, 

iQptftS* *•**•*• 

looteciinie colonlale. 2 vol. 

Cheque volume se vend 6guiement cartonn^ (€ fr. en plus par vo uii 


24 to. J 
24 to. / 
18 to. 


18 

36 


to. I 

to, ) 


M. P. OrFVEOTE, profMseur d'agricultun 


AJouter pour frais d'envoi: France, 10%; Etranger, 2Q% 
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Aofculture . . 

12 fr. J 

Races de Poules . 

32 fr. ( 

Apiculiiire .. 

24 fr. 

Piscicalture . 

24 fr. 

S6ricicuiture . 

18 fr. 

Alimentation des animaux. 


2 vol.__ 

36 fr* 

Hygiene et maladies du 


be tail .. 

24 fr. 

Hygiene de la lerme. ...... 

18 fr. 

Eleoage au ctieoai .. 

18 fr. 

Ctiasse, Eievage du glbier. 


PtegeagB . . 

24 fr. 

Pic tie et Poissons d*eau 


dOliCB ,•*«*•***•*■» 

24 fr. 


IV. - 

Ginie rural . 

18 fr. 

Uactiines agrleolest 2 vol.. 

36 fr. 

Mate riel oiticole . . . 

18 fr. } 

Materiel oinicole . 

18 fr. ( 

Irrigations et Drainage. 


2 vol.. 

30 It. 

Constructions ruraies.'2. vtjl. 

30 fr. 

Arpentage et Nioeliement. 

24 fr. 

Electricite agricole . 

24 fr. 


P8QQUCT10N £7 tLEVASE DES AUWaUX( suite) 

M. VoiTELLJER, prof, h I'liist. agron. 

M. Hojimell, dir.des aervieea agricoles d'Atsace. 
M. Q. GtrfiSAUS, chef de travaux h I'loBt. agron. 

M. ViEL, insp. dfi ’a sdrici cult tire clel'Indo-Chiiw;. 

M. B. GociN, nieur agronome. 

Mil. Cagny, nil' ' veter., et R. GoUlH- 
MM. P. Regxahji et PottTIEtt. 

II. Box.sefokt, olBcier des haras. 

M. A. Dk Lesse, mg6iueiir agronome. 

Ytu^atte oes Prposes, iuginieur agron. 

yEmf. RUSAL 

ilM. PrOVoST et HOLLEY, ing. des aradl. agria. 
il. CotTPA.v, prof, li I’Ec. d'agr. de Grignon. 


r 

fflBunerie et Boutangerie. ■ 

24 fr. 

i’ 

Sucrerie, 2 vol. 

36 fr. 

t 

Brasserie, 2 vol. 

36 fr. 

1 

DistUlevie, 2 vol. 

86 fr. 

I 

9 

Pomologie et Cidrerief 2 vol. 

42 fr. 

1 

Vinification . 

24 fr. 


Vlns mousseux .. 

24 fr. 


Eaux-de-oie et Vinaigres . 

24 fr. 

t 

L 

Latter is . . 

18 fr. 

8 

fcr 

Lait et Be up re . 

24 fr. 

r 

• 

Industrie fromagere ,2 vol. 

24 fr. 

1. 

9 

Conseroes ae fruits ....... 

18 fc. 

& 

Conseroes de Lesumes . 

18 fr. 

L 

Industrie et co/7i/7ierce des 


»C! 

engrais, 2 vol. .......... 

36 fr. 


il.M. Hisler et WERT. 

30 fr. M. Dangpt, chef de rravaux k I’Ecole de Grignon. 
24 fr, M.Muret, professeuT ^ I'lnstltut agronomlque. 
24 fr. M. Petit. Ing^nieur agronome. 

y. — TECHNOLOG/E ASR/COL^, 

M. AMMAKN', Prof, k ritcole d'agr. de Grignon. 
M. Saillarp, prof, a I’Ec. des ind. agr. de DouaL 

M. BotTLLAjroER, 3.-dir. de I'lnst. Pasteur de Lilia. 

M. W arcolLier, dir. de la stat. polom. de Oaen. 

24 fr* [ k l'Iu3t. apron. 

MM. Pacottet et Guittonneap. 
M.Ch.MARTis, anc. dir. de PEcole d'iud. laitiftra, 
MM. Dornio et CnoLLET,prof. Al'Ec. delaiteria. 
MM. Beau et Boproain, ing^nieurs agron. 


M. Plptinaob, ing^nicur agronome. 

K/. — Econo IT!IE et legislation rur\les 

M. Oaziot, Ing^nleor agronome. 


Expertises agrieolea . 18 fr. 

:::::: it '5; 1 “• p'ot. ii’Ecoied-agiir.t.i.a. 

MM. JopziER et Antoine. 

M. Convert, professeur k PTnstituf agronom. 
M. T. Ballc, chef des travans de rXiwt agron. 
M“' O. Bpssabo. 


Droit r dmlnlstratif rural. . 12 fr. 
ComptaPiitie o^f'tcole. ... 18 ft. 

ComptabUiti de la Ferme.. 12 fr, 
Le twre ae la fsrmiere — . 18 fr. 

Comment exploiter an do- 

maine agricole . 24 fr. | 

Lectures agricoies.. ...... 24 fr. } 


M. VtriGNER, ingtSnieur agronome. 

M, Seitensperger, professeur d'egricnUaiim, 


Dlctionnaire d'agric, 2 'ol 40 fr. 

Chaque volume se vead fsgalement carlonnS (6 fr. en plus pur volume>. 

AJoTJtnr poor frais d'envol i Friuica, 10% ; f^trauger, 20% 


















































ENCYCLOP^DIE AGRICOLE 


DICTIONNAIRE D’AGRICULTURE 

ET DE VITICULTURE 


par 

Qi. SELTENSPERGER 

ProfwMur ipMa! irrigrloaltim. 

114j, 1 volumt IikS da 1094 pafit, A tftux 40 

CartonnA, 50 tl« 

- 6709 MOTS - 

XllTiB'bz'^ de 17 2 X 4ig~u.x'ds no'u.'V’elles 


Depuis un demi-si^cle, le domaine de 1*Agriculture et dee sciencei 
sgricoles qui e’y rattachent a’est 61argi consid^rablement. II s’est 
enrichi de nombreuses notions nouvelles, appelant des mots nou> 
veaux, dont le sens est souvent incompl^tement connu du grand 
public, qui, en g^n^rat, ne dispose pas de moyena sufUsants de ren* 
eeignements. 

L’auteur, qui a pratique Tagriculture et a profess^ dans les prin- 
cipales regions de la France, dont il connalt ainei toutes les ressourcesp 
etait tout particuli^rement d6sign6 pour ^laborer ce travail, qua 
nous offrons avec conflance au public agricole. Et, en efTet, le Die- 
■tionnaire d'agriculture ei de viticulture de M. SELTBNSPEnGBH, recuell 
cornplet de mots, vient & son heure pour combler de fa^on heureusa 
•cetle lacune. 

Evitant le double 6cueil du dictionnaire purement encyclopediquei, 
dont le prix 41ev6 est peu accessible, et du petit dictionnaire ^I^men- 
laire, trop r6sum6 et forc6ment incomplet, I’auteur a su condenser, 
•ous un format commode et d’une lecture facile, tous les mots et 
renseignements qui peuvent inWresser ragriculteur 1 Viticulture, 
horticulture, Mevage, maladies du b6tail et des plantes, aviculture, 
apiculture, industries agricoles, laiterie, alimentation, legislation ei 
iconomie rurales, etc., en faisant ressortir tr&s judicieusement, au 
cours des mots, que la pratique et la th^orie, bashes sur les sciences 
at la same observation, etaient faites pour se soutenir la main dans la 
main et s’^clairer mutuellement. 

Dans un style simple et clair et en restant toujours essentiellement 
pratique, Tauteur a apportS dee d^veloppements encyclop6diques en 
rapport avec rimportance de chaque mot et donn^ h I'ensemble da 
t'ouvrage, unique en son genre, un caract^re d'originalit^ qu'appr6« 
eieront les lecteurs. 

Enfin, le grand nombre de gravures, extraites de Timmense collec¬ 
tion des 15 000 figures de VEncyclopSdie agrieole, 6dit^e par MM. J.-B. 
Bailliftre et fUs, en fait un ouvrage du plus haul int^r^t et sans pr^ 
■cMen L 


▲jout«r 10 p. 100 poiur raoeyoir tranoo. 
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ENCYCLOPEDie AORICOLE 


VITICULTURE 

Par P . PACOTIET 

Chef de laboratoire 4 I'lnatitut OfiUonal airrononiiq'ue, 
llaitre de Confireocea 4 l*6cole nationaie d'agrtci:ltiirc de Grlgnon. 

4* Edition, 1921, 1 volume in>1& de 554 pa 2 <s, ave« 217 figures. 

Broche. 24 f?. j Cartonn^. 30 (v, 

Couronni (tn^dailis <Cm\ par rAcademie ruLfionaU tra^neudurt,. 

Ge volume d^buLe par une ^tude gfen^rale sur tes organes de lu 
vigne 1 rameau, fleur, grain, feuiUes, racines. Vient ensuite un cha- 
pitre sur les facteurs de la qualitfe et de la production des vins ; climat, 
sol, c^page, g6ographie viticole frangaise et 6trangfere. De nombreuses 
figures, des vues, des coupes g^sographiques compifetent cette partie 
d6velopp6e du livre et ajoutent ii sa valeur et & son originality. La 
multiplication de la vigne (semis, bouturage, greffage), la reconstitu¬ 
tion, la taille, les fumures sont des chapitres complets, oti la profusion 
de flares bien choisies yclaircit un texte toujours mythodique et 
fournit les meilleures notions pratiques. Le livre se termlne par deux 
importants chapitres, I’un sur I’ampyiographic (vignes amyricaines 
el vignes frangaises), Tautre sur les maladies, od la mfime clarty et 
la mfime mytliode onl dirigfe V’auteur dans la syiection des fails et 
dan? des conseils donnys aux viliculteurs. 

P. ViALA, professeur fe I’lnstitut agronomique. 


CULTURES DE SERRES 

FORQAGE DU RAISIN ET DES FRUITS DE PRIMEURS 

Par P. PACOTTET et ]. DAIRAT 

1910, 1 volumo in-IS oe 540 pages, avec 178 figures. 

Broch6. 34 (r. I Cartonny. 30 fs. 

Pour forcer une plante, c’eat-Si-dire pour lui faire accomplir son 
eycle biologique hors saison, dans le moins de temps possible et avec 
le moindre coflt de charbon, il faut connattre admirablement I'arbuste 
4 forcer. L’ampyiographie des serres est des plus importante ; les 
■ d vers raisins ont une clientfele diffyrente. En outre, la valeur d‘un 
I r iisin de forgage esl due 4 des particularity? iiiEnies ; adhyrence du 
I grain, couleur verte du pydoncule, etc. 

'■ M. Pacottet indique d’une fagon prycise, d’aprys ses propres 
V reoherches, ce qu'il faut 4 chaque plante en eau, en charbon, en air, 

' en humidity, en engrals, en luiniyre. 

i Les maladies sous verre sont nombreuses el redoutables, parce que 
*' I’ait confln6 des serres augmente la ryceplivity des plantes et facUito 
le iiyveloppement des insecles et des cryploganies. Elies ont une moda* 
I li\e spyciale que M. Pacottet 6tudie en detail. 

Enfln il s’occupe de la conservation, cle I'emballage et de PexpeJU 
< tion des fruits de serres. 


AloutAT 10 p. 100 pour r«cevoir franco. 



























ENCYCLOPeOJE AGRfCOLE 


VINIFICATION 

Par P. PACOTTET 

Mattre de coaiSrences i I'lnstltat national agronomtqne. 

Edition, 1921,1 voftime In-IS de 464 pages, avec 118 figures. 

Broch6. 24 fr. J Cartonji6. 30 

L’6tu(ie de la composilion chimique du raisin et des am61ioratic 
qu’elle pent subir est suivie de i’fetude des levures et ferments c 
transforment le raisin en vin, lui impriment des qualit^s et un cacl 
propre. 

Pour faire du bon vin, il faut commencer par faire de boi^nes v< 
danges, cueillir le raisin ^ point. Puis ce raisin, broy^ par des insti 
ments plus ou moins puissants, est envoys & la cuve directement 
^rappe pr^alablement. 

Au collage, pratique aussi ancienne que parfaite, Pauteur assoi 
son complement, la fillralion, L'action st^rilisante de ces deux 
rations doit dtre compl6t6e ou pr6c6d6e de ia pasteurisation. 

La conceniralion du modt et du vin fait toua les jours des progi 
dans i’esprit des viticulteurs. 

Les maladies du vin font Tobjet d’une 6tude approfondie. 


EAUX - DE - VIE 

VINAIGRES ET MARCS 

par 

P. PACOTTET et L. GUTITONNEAU 

1926t 1 volume in-18 de 616 pages, avec 113 llgurot. 

Brocb6.. 24 fr. I Cartonne .. 30 

Le premier chapitre est consacr^ I’^tude des ferments du vin et ( 
vinaigre et des milieux propres & rac^ti flea lion. Le deuxi^me cb 
nitre traite de la fabrication industrielle et mSnagfere du vinaigre p 
fa ni6thode d’Orleans, la m6thode Pasteur, les mfithodes allemand 
et anglaises. Le troisi^me chapitre est consacr6 aux traitements i 
vinaigre, defecation, filtration, collage, coloration, logement, a\ 
maladies du vinaigre, aux methodes d’analyse et 4 la legislation. 

La deuxieme partie est consacr6e aux eaux-de-vie de vins et ai 
marcs. 

Les auteurs traitent soccessivement de la preparation des vi 
pour la distillation et du traitement rationnel des mofjLs, de la d 
tillation des vins, de la preparation des marcs pour la distillalio 
de la distiliation des marcs, de la rectification des eaux-de-vie 
de la production des alcoois neutres. Le vieillissement naturel el ar 
flciel de Teau-de-vie, et les ameliorations des eaux-de-vie, coupag 
sucrage, coloration et decoloration, bouquetage, clarification et 
traitement des eaux-de-vie d6fectueuses sont passes en revue. 

Les sous-produits de la distillerie formenl le dernier chapitre. ( 
y Irouvera lVxpos6 de I’utilisation des tarlres, de I'emploi des vinasa 

et des marcs comme engrais et comme combustibles. 

_ _ - - - -- ^ • — 

Ajouter 10 p. 100 potir recevoir franco. 















CNCYCLOPfDtE AQRtCOLE 


1 LE MATERIEL VITICOLE 

[ Par R. BRUNET 

5 . Ingenieur agronome. 

F 2« Edition, 1923, 1 volume in-18 da 440 pages, avec 282 figttreg. 

I BrocIi6. 18 fr. [ Cartonnd. 24 fr. 

S' 

' 

Les bases culturales une fois termin6es, ii faut chercher k ap- 
. ^liquer les systfemes adopt6s dans les meiileures conditions 6cono- 

; miques d'ex^cution, par I’empioi d’un MaUriel viticole approprife. 11 
I est done d‘un intferSt primordial pour ie viticulteur de bien connaitre 
I ce materiel qui iui permettra de r^aliser les diverses operations de la 
; tniture d’une fa^on parfaite et aussi d’une fagon 6conomique. Tel est 
; le but de ce livre. 

n est divis6 en cinq parties i I. Etablissement du vignoble; — 
II. Plantation, tuteurage et palissage; — III. Taille, labours, fumuresj 
i — IV. Vendanges; — V. Traitements des maladies de la vigne. 

I LE mat^;riel vinicole" 

t ET LES SOINS A DONNER AUX VINS 

I Par R. BRUNET 

2« Edition, 1925, 1 volume in-18 de 460 pages, avec 290 figures. 

BrochA... 18 fr. J Cartonn6 .. .. 24 

Quand les conditions naturelles, le sol, le climat et le c^page ont 
amen6 entre les mains des viticiilteurs les 616ments pour produir* 
a de grands vins, ila ne conduisent ces grands vins leur maximum 

I ’ de quality qu'autant qu’ils savent les entourer des soins les plua. 
parfaits pour d6velopper el fixer leurs qualitfes propres. C’est surtout 
pour permettre aux viticulteurs d’obtenir la perfection la plus grande 
dans chacun des types de vins qu’a 6t6 congu le Maiiriel vinicote. Le 
commerce doit ensuite continuer 6 Clever les vins, et surtout il doit 
les fa ire valoir et savoir les presenter. C*est encore k Iui que le livre 
Maliriel vintcole rendra des services pour compl6ter I’osuvre du viti- 
I eulteur. 


I Les Bitiments Vinaires 

'<r 

jeUVES — CELLIERS — CHAIS 

Par R. BRUNET 

1926, 1 volume jn-16 de 365 pages, avec 78 figures. 

Brochi... 18 fr. [ Cartonn6. .. 24 fr, 


Ajouter 10 p 100 pour recevoir iranco. 































ENCYCLO EDIE AGRfCOLE 


VINS DE CHAMPAGNE 

ET 

VlNS MOUSSEUX 

Par P. PACOTTET et L GUITTONNEAU. 

Idi8, 1 volume tn-is da 416 pages, avec 135 rigurei. 

Broch6, ... 24 fr, ( Cartonn6. . 30 fr 

Dans la premiere partle, UM. Faoottbx etQriTTORNEAO ^tudient teayms en oercies 

(Ifi exposent d'abord ta climatologle, la conatltutlon dn eol et lea racone cnltoraia 
du vignoble cbanipenofs. 

Le vln dc ohampagnc et la plupart des autres vmib moussenx aont obtenoa avec de 
raisins rouges vlnlil^s en blanc. La vendange, la cueiUette, te pressurage, la pratlone di 
d^boiirbage dea moOts les air Rent tonguemeDL 

La composition et la coriection des modts 1^ am^nent Indiguer qaeiles sont le 
additions ndcessalres & effectuer pour arriver i\ obtenlr des vlns normalement constltu^ 
Vienneut ensuite la fermentation, la clarification, le collage et les opdratlons de cam 
pagne. 

Dans la seconde partle, soot dtudi^es toutes les manip‘dations particuii^ies que subb 
le vin CD boutellle. 

D’abord le tirage on mise en boutellles avec toutes les operations accessoirea qu’l 
com pot te. Vlennent ensuite : la fermcntatioD en boutellles, le formation du d^pOt et Is 
maturation du vin ; I’^llmination du d^pdl de fermentation par le remuage et le d^gor 
geinent ; la preparation de ce vln brut avec la liqueur d'expMition : le boucbage dcfi 
ultif, rhablUage et I'expddltlon. 


PLANTES A PARFUMS 

ET 

PLANTES AROMATIQUES 

CULTURE ET EMPLOI 
Par A. ROLET 

■ 

Ingdnleur agronome, Professeur it I’ficole d'agrlculture d'Antlbea, 

1916, 1 volume In-18 do 432 pages, avec 100 figures. 

^rocli6... 18 fr. | Cartonnfe . 24 fr. 

M itoiiET expose lea modes tie multlvilcatlon et ta culture ratlounetle: la luttc contra 
les Insectes et les maladies ; I'influencc du sol, des engrals, de I'altitiide, do climat, 
de I’^clalrement , les mellleures conditions dc la r^colte : le traltement de* prodult*. etc. 

Void la Hate dee plaiites ^tudl^es par M. ROLUT : 

' Angdique, AnU, Basilic, Casstcr, CltroniieUe, Estragon, Eucalyi tus, FenouU Gera¬ 
nium, Hyeope, Iris, .lasinln, Lavande, Marjolaine, Menthee, Granger, Cedratlet, Oltroa- 
Dler, LImonier, R^sUda, Romarln, Uoabr. Sarrlctte, Sauge sclar^e, Serpolef, Tl.ym, 
S’uK.-ruse, VnnlUler, Vervelne, Vlolctte.____ 

Aio\;ter 10 p. 100 poiir recevoir franco. 





















ENCYCLOP£Dre AGRiCOLE 




CULTURES DU MIDI 

DE L'ALGERIE. DE LA TUNISIE ET DU MAROC 

PAR 

^ Ch. RIVIERE H. LECQ 

DlTtcteiiT dn Jardln d'EosaiB 4 AJgeCf Impecteor de I'Agricalture de rAl^drl* 

3* Edition, 1924, 2 volumes iiHlS do 976 pages, avsc 125 figures 

Cliaque volumb se vend 66par6ment : 

- 1. Grcindes Cultures, 1 voU in-18 de 450 pages avec 54 fig. 18 ir. 
n. Horticultures. 1 vol. in-lS de 5^ pages avec 71 figures. 1^ It* 

Le premier volume consaer^ aux Grandee Cultures traile tout 
d’abord de la climatologie proven^aie, alg^rienne, tunisienne ei 
marocaine. 

MM. Ch. RiviEre et H, Lscg passent ensuite successivemenl en 
j revue la culture des fourrages, des c^r^ales, des cultures industrieltee 
(Plantes textiles, plantes 6 parfums, etc.) et de la vigne. 

|. Le second volume est consacri aux cultures maraich^res de pri* 

' meurs qui, avec les productions fruiti^res et florales, out pri» 
une si grande extension dans le Midi. Les lecteurs trouveront dans 
■ cet ouvrage des renseignements pr^cieux sur Tartichaut, la Iraise, 
la violette, i’olivier, I’oranger, le bananier, I’avocatier, le datiier, le 
^ flguier, le raisin de table, les fleurs & couper, etc. Etsiles agriculteurt 
' de la region m6diterran6enne trouvent ce travail un int6r6t essen- 
* tiellement pratique, les cultivateurs d*autres pays y relfeveront beau- 
[ coup de d6lails dont ils trouveront Tapplication chez eux. 


PARCS ET JARDINS 

Par G. BELLAIR 

Jardluler en chef da Parc de VersaUlea. 

1 

2* Edition, 1925, 1 volume in>1S de 382 pages, avec 226 figurts. 
Droch6. 18 fr. I Cartorm6 .. 24 fr. 


i CULTURE 

DES PLANTES MEDICINALES 


Cueillette et Recolte des plantes indi^dnes 


PAH 


A ROLET 

Profeeaeuj k I'&oole d'agr. d’ Antibes. 


D. BOURET 

Pharmaden de 1^* cUsm. 

1920. 1 volume ln-is de 636 pages, avec 237 Tlgurec. 

lirocbe . 24 Jr. I Cartonn^ . 30 If. 


Ajouter 10 p. 100 pour recevoir frauoo. 
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8IBLI0THEQUL 0^5' CONNAISsaNCES UHLES 


MANUEL DE FLORICULTURE 

Par Ph. de VILMORIN 

f^nrivelie tdition, 1920, I voL in-16 de 410 pages, avec rig. 15 

quelquee chapttre« conaacr^s aiix prlnrlpea do Jardinape pripari 

in BoJ, maWrid, semis, pla d tat,Iona, etc., M. de ViLUOias 4 tudle par ordre ^phabA 
'tontes It'S plantea susceptiblea de contrlbuer k rornementatlon de aos jardlos; cba 
<*•1108 eat accotttpagn^e d'tioe description precise et I'indicatioua sur sa cuHore « 

SV]ttpli*‘atlOQ. 


LES FLEURS DU MIDI 

Par M. GRANGER 

Dlrecteur da Jardln bot&nlqae de Toulon. 

1927, 1 voL In-16 de 371 pages, avec 158 figures .. 15 


LES CULTURES 

SUR LE LITTORAL DE LA MEDITERRANl 

(Provence, Ligurie, Algirie) 

Par M. SAUVAIGO 

« 

I Dlrecteur du Museum d’hlstulre oatureile de Nloo. 

1 

p 

! ]0'28» 1 vol. iu-16 dp 456 pages, avec 197 figures. 16 

l I’anteiTr dAcrIt ks priiucujra, is« pfnntes d^corotlvea et oommeniriles d«a Jar 

}' _ a* ISttonU uiMlterran^n de I’Alg^rie, ’udlque lea types les plus r^paiidus, leur enj 

* ot W’lr mode de culture ordinaire ei Intensive, les plautes 4 fruits exotlques, lea pla 

; .4 p^rftirsi, les plantea poiaKdres et lee arbres frultlera. II oasae en revue la constltn 

I do a-jl, le? cui'rations cuiturales, les mellJoujes varldb^s de plautea, les tnaectoa iiukil 

lea n^a'adies lea -plus redoutablea. 


LE VIN 

REGLEMEN'^AllON DE LA PR DUCTiON 
Ei DU COvlM RCE VINICOLES. 
REPRESSION DES FRAUD S. 
PROTECTION DES APPE! LATIONS D'ORIGINE. 

Par J.-Ch. LEROY 

M»25, I tfoiume in-18 de 288 pages.. 16 

AJouter 10 p. 100 pouf r*r.#'votr franoo. 
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ANCIENS ETABLISSEMENTS 


EGROT 


GRANG 



Societe Anonyme au capital de 3.000.000 de fr. 
Siege Social : 23^ rue Mathis, Paris (19") 


2 Usines 


Pans. 

( Bondy 


Administrateui' Directeur 

L. Millet I. O 


Installations completes de DISTILLERIES 


Alambics 


fixes et sur roues 


. ^ ( produisanl du I'Met des 

Appareils a marcs ^ ; • AO 70 ° r f 

eaux-de-vie a DU-/U U. L. 


Appareils de Distillation continue 

Rectification continue 
Distillation. Rectification directe 

Appareils pour la pasteurisation des vins 

et pour I’etuvage des futs 

Filtration, Epuration des Eaux Industrielles 
Sterilisation des Eaux Alimentaires 


■ B ■ i k a R 


Catalogue et deVis franco sur demande 


[•"nCYCLOPKIiIE N'iticole. 
















HYBRIDES 

ET PORTE-GREFFES 

BOUTURES( d^s meiileufes Va^ri^tSs 
RACINES I GultiVees eb s^leetionn^es 

GREFFES ( -- Qu - 

Domaine de BAGNOLS 

par GAST£LNAU-d’E$TB£TEFONDS 

(Haute-Garonne) 


AUTHENTICITY ABSOLUE 


speciality de BERLANDIERI 


Notice et Prix courant sur demands. — Visits de$ Plantatioits 

en Aout et Septemb^'e. 




EBRA — Angers 

■% 

31) rue du Maine 
Societe d responsabilite limitee, capital 4,000,000 de fr. 


Pour d^chausser 


VOS vignes 

il vous faut 
la charrue 
decavaillonneuse 


UNIVERSALA 


la seule reellement 
automatique 







































Multilevures JACQUEMIN 


et 


BIO-SUmTE 


20 % anhydride sulfx en vol. 
20 % phosphate bi-ammoniq. 


Succes complet AUX VENDANGES 

Amelioration generate du Vin 

Augmentation du dogre alcoolique 
Bouquet plus cl6veloppe 
Ciarlficatlon paplde 
Conservation assures 

Produits Viticoles : 

SULFATAGE IDEAL de la VIGNE 


U. U. Pyridln6e insecticide, 

Adh^sif pour r enforcer toutes boulllies cupriques. 

Foie de Soufre baryte (SuLSARYfE) contre COCHYLIS 
et EUDEMIS. 

Produits cenologiques : 


FLUOTONE pour la desinfection des FUTAILLES 

LA SANTfi DES VINS 

sst assurSe par le 

CONSERVATEUR JACQUEMIN 

(CITRO-TANIN SOLFDREOX) pour VINS (/loupe.,; Hlfines el Hmee) 

Taniii h ralcool, 2 acide citrique, 8 A 9 "/o aithydrid^ ^ulfur^ux en voL) 

ENGRAIS PLASmiN Fluore COMPLET 

Demandez brochures gratuites et renseignements a 
rinstitut de Recherches Scientifiques et Industrielles 

(Fondation G. Jacouemin) 

MALZ^VILLE, prAa Nancy 

























HYBRIDES PRODUCTEURS DIRECTS 

DE 

S EIB E L 

Rustiques et resistants aux 

maladies cryptogamiques 

Production reguliere de 

bons vins riches en alcool 


Demandez le Catalogue prix courant 

a vObtenteur 

Ecrire d 

IVI. SEIBEL, Aubenas (Ardeche) 

ou a 

Wl. LARGILLIER, Montboucher-sur-Jabrou (Drome) 


LES SEES DE POTASSE D’ALSACE 


ot Por. 



AtS 

^olho^^ 


SYLVINITE, CHLORURE, SULFATE 

appliques sur VICNES donnent des 

RAISINS ABONDANTS et RICHES 

EN SUCRE 

lls augmentent la Resistance a la Gel^e 

et aux Maladies 


Bureau Central d’Etudes sur les Engrais 


0, Faubourg de Colmar, Mulbouse 

Renseignemenis agricoles gratuits 















































et des 

Plantes Cultiv^es 


TELEPH. ^ 

2 . 04 - 


CHiniSTE AGROnOriE 


Envoi gratuit de Renseignoments. Brochure explicative 


et attestationa. 























Maison fondee en 1816 

FREMY Fils 

R. Delnott, Successeur 


Tous les Grands crus de I’Anjou 
en cereles et en bouteilles 


MAISON SPECIALEMENT OUTILLEE 
POUR L’EXPORTATION 

DES VINS D’ANJOU 

Clos de la Raimbaudierd, V Grand Cru du Layon 


i r I 

Etablissements a. PELEI 

Socrete a responsabilite limltee au Capital de 2.QQ0.000 de francs = 

2j place du Railiement, 2 I 

ANGERS I 

Telephone : 2-23 _ R. C. 2299 = 

Sp^cialite de grands vins d’AnJou | 


Chais modules: | 

reserves: 200.000 bouteilles de vins des meiileures annees | 

RABLAY — BEAULIEU I 

QUART DE CHAUME — SAINT-LAMBERT | 

EXPEDITION DANS TOUTE LA FRANCE | 

If? port par 25 ^bouteilles d partir de 8 fr, la bouteUli, | 
franco par 50 bouteilles logdes. Droits co mpris | 

uriiUMii]itiiituriuuii!tniEfii!iiniiiuiiitniifuiijriiieiiii{tiiintiufniEi3Miuiinrii[ni[tiiiMiiiiiiii}inniitiiirtiihtiiiriiFnntiiir 

































^J\\i,\ III 1 ^ 


ASSEZ ETROIT 

POUR PASSER DANS LES VIGNES 

ASSEZ PUISSANT 

POUR LES DEFONCEMENTS 


Demandez Catalogue F a : 

ALLIED MACHINERY COMPANY 

17 et 19. Rue de Rocroy, PARIS (X*) 













































BMIIIIIIIIIIIIIIIIIlllllMIlliliMiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiJ: 


ASSAINISSEZ VOS MAISONS | 

Eloignez toute possibilite de 5 

IVlaladies d 0 voti*e intei'icur S 

Vous y trouverez Sante et Profits 5 


LE : 



est le SEUL “ CRfiSYL ” veritable | 

(Marque deposee en 1888) 2 

Dites du JEYES et non du Cresyl tout court E 
Le CRESYMEYES est adopte par I’lNSTITUT PASTEUR i 

et tous les Services d’Hygiene. S 

Employez-le pour ASSAINIR, DESODORISER WATER- S 
CLOSETS. EVIERS, PUISARDS, POULAILLERS, Clapiers, S 
Chenils, etc. St vous faites de 1'ELEVAGE. vous Eviterez E 
LES PERTES en malntenar.t vos ANIMAUX en SANTE et a S 
I’abrl des PARASITES. - ECRIVEZ-NOUS, nous vous enver- S 
rons des references et des renselgnements interessants. E 


DESTRUCTION RADJCALE 

des PARASITES. CRYPTOGAMES, etc, 
des ARBRES FRUITIERS, de la Vigne et des Plantes. 

Le CIt RS YL-JKYES est <lix fois plus eflicace t|ue 
I'aeitle plu'iiUiue et le CllfiSYLOL, le traiteinent 
cresyle, re^fiste a la pliiie, parce qu’il laisse surles plantes 
traitees une Ieg6re pellieiile aiiUMopliqiie qui iue les 
cryptotjaiiies et les vei's. 

Ne pas confondre avec les imitations. 

■ 


IL FAUT EXIGER LA MARQUE “ ^ 

DEMANDEZ^NOUS NOS REFERENCES | 

POUR LA DESTRUCTION DE LA COCHYLIS 5 

Societe Frangaise de Produits sanitaires Antiseptiques E 

CRESYL-JEYES, 35, rue des Francs-Bourgeois § 

PARIS (IV) I 

iMiiMiiiuiMiiiuiMMimniniiiiiiMiiiiiiiiiiMiiMiiiHiifirim 
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